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LA PREPARACION DE LECHES ACJDAS r~ t-TIVEL D3 FnrcA .... 
____________________ _, ______ .--....___ ' 
Not~ :Es -indisi>ensable tratar pr.ims ro o l. mu:mal "Higie~e y conser-
vación de l~ ,lech-3 11 
I. GENERALIDADES 
. ~ 1 
Las_ leches 2.c;idas son prorluct os ob t e nidos poli .un p:i:"oceso de 
fermentación de la l e che, du~ at1te el C'l}al. una parte -,de la lac-
tosa se convier.ta en ácico l t c tco. A<:Aemás se f orman sustan-
cias volátiles que ¿an el ~zo~~ ti~ico ~l producto. 
La acidez ay~da a cons~rvar el pr.otlucto por cierto .tiempo, ~ 
evitando otros t i pos c1e fermentación, pcr ejemplo: la putre-
_f~cción de la prote l..na. 
Las leches ácidas mSs cono:=idas son : e l kumis ·y -e.l .. yogur, aun-
que tambien ºse ve el kc=í.!: ;:: :i:.'.v e l ~ ::we::o .. 
I.l La Producción a n ivel de fine~ . • ' .7' ~ ... -- . 
Exis te gxa n di f e r enciñ· en·::re lao c aracterísticas de una 
empresa de leches 5cidac o .ae queE?o a nive-1 .. pe finca • 
. t . . ., 
a. Transporte: Al prod'l:.c~ .. · q µ c;301 : s e soluciio1H~n-. en gran 
parte problemas de. trar.sportc . (S e:! reduce el> peso al 10% 
se puede guar.dar va~~os ~ías o varias semanas, se deja 
manejar fác i l men te). 
'~" -
Las l eches .ócidas ~1 contr~r io , e:dgen más en cuanto a 
t ransporte Se ¡:-3fiis•:.:a . (l-'. J, pmpac e~i: se ~ument~: el volúmen, 
se pueden guard ar .:iolo ur.o o dos dí.as a tempe ratura am-
biente, y po:: s u f~rr:iw_ liq uida hay q·~~ .:_man~rl,a-s con 
mucho más cuidado.) 
. .. ;. : "{( \ . 
b. Las leches á.c id.as.- no se prestan mucho paDa :.P-~oducirlas 
a nivel de f incéls. y en , f o:r.w.a cor:n~rcia l, a menos que e .l 
negocio se_a.. ~a c o r1lbi pa ,9..:.óa d e . ;inca ~::5~~~:..~.1:'urante. 
. r -
En ca.so contrario, ~s. mejQt" prooucirlas en el centro de 
consumo y a n i vel indm:itr i~l . o t.Jerni-industrial, ya que 
para mantener una c2lid~c c~~?t~ntc (necesaria cuando 
se produce ~: cantid2ees co~s ie2rables), se necesita 
suficiente eqc.ipo <lA pY-odut::ción y d e laboratorio. 
3 
1. 2 La Comp.6s'ición · · ' t::1. ("! 
- :e-:: . 
Kumis y yogur al n3tural tienen casi la misma composi-
... cíón ~que la· leche usada como mate ria' pr ima, u ~xcépción 
de la lactosa , q ue s e conviert e p ar cia l men te ·en á cido 
lácteo 
. ' 
..... r-. . ... C.Elf cont:enido de proteinns es igual al ·d.<? la tecfié y el 
. . .. •t .. ~ ~. \ 
·· ::> · C '.!· "po't'centaje de g r asa d'P.pendl';! del d e s c r emñdo . Lo : mas· común 
\~ · ~ • 1 . 
. "'íf; ·¡·.. e &'· que el kumis so h aee a~· l eche den crema d a (apro~dmada­
damente 0 ,1% de g:c a :--rn ) y r"'i.. y0gu~ a~ leche senü--dEiscre-
mada con 2% de gr-as a . (Nor mas de Icontec). Sinembargo, 
., 
• · 1 
amt>o·s se h acen· t ambién de leche e ntera. ~ 
.-¡ 
El hecho de e;:·:. '."! lns l c chl")s ácidas se vean más espesas 
que la leche frea ca, Ge debe a la coagulación de la 
·pr.oteími'. Para· espe:sar ·:- - mós ·él yogur, e n cie rtos'- ca-
sos se agrega l;:i lech~ en pol v0 . · 
I.3 VALOR NUTRITIVO . -
El valbj; nutr:L-tivo· es i gual al de l a materia pr"i ma us ada. 
; ·cuando se agrega a ?.Úc ar o fru·i:as la cantidad de carbohi -
dratos y por l o tant o el núm~ro de calorías por gram9 
- ~ . 
..., aumenta considerablem~nto. Existe l.a opinión de que las 
leches ' ácidas, especialmente el yog(fr · pro lón·g a n la vida 
por aumentar la acide z del ··intentino ... hecho que? n unca h a 
sido comprobado~ Sinembargo, las leohes · ác1das p a recen 
tener una infl ue nci a pos i t iva sobre la flor a intestinal 
y por e~o son recomendada~ paxu' persona~ que h a n sido 
: ·r ·'" tratadas con a n tib .:i.i)i: .:i. e;:; po::::- v!a e r a l 
h ,., '· -• .! 
.. . ·r,4 ' Caracterís ticas Deseables .~ ' . 
Sabor~ácido, poro no de~aaiado fue~te . 
Aroma :-Fresco, c a racter í stico paÍ'-a ·el pr'oducto. Nfulca 
,, ' debe tene r olor fuerte ni a moho • . 
(. ' lt'extura·! Más espes a q ue ia leche', · tex t ura lisa y sin gru-
mos . En ningún caso d e be ser espumoso. Aunque no 
"
1 1 
"' .r · · · .~ .. es muy gr ave, se p~e fic re 1 que no haya se par ación 
. -. : . de süéro • 
.. , 
.. 








~I._, ! MICROBIOLOGIA APLICADA ·1 
., 
... 
¡,._• ··'· • ' ' t r·7r 
Las leches ácidas son e l fr uto de un proceso de fermenta-
ción (desdoblamiento de carbohi drato;-.) .. , . .. ·· :• . : 
-:: :·· . .. "".:: .. , .. r.; : 1 - 1 l. . l 
. .. ' ? 
cr cada mic~oofgarli~mo tiene 'á u f~rme~taci~n . tÍpica. Para 
kumis y yogur d ebernos es~ :i.mular. las b~ctcr i as que producen 
ácid? ~ác-t;~o .":( e l aroma ~a3~a~o :.Y ~vi!:ar. ; ~ o de . todos mo-
dos . .. fr~nar Gl desarr.oJ.lo de formen ".':.c:icioneR gaseosas o 
alcohólica~. . ... -:··· ' .. , 
~ .. .. ... t , • .. • ~ ; • 1 • 
En algunos éasos se . deja ac idificar la l e che expontánea -
mente., para luego Q_at_ir l¡a, . a gre eándo - ~u];c'ª al !<JUSto. En 
·. ·~ -::-Fes~e ''c'as~ ··· ~ depeng~ de, la · suert~ ~ (nunquc ~ ·ve ces sale un 
.... kumis muy bueno) , porque no s~ s aba cua 1 f ~~men·tación va 
a ·desar~t)l ~~roe7 .. ·: f:sto dep~ndcr-i· ~al tip o-.- d é .aont~minaci::n 
de los utensilios ~· d e la tempe xrotura a ".:··.o se g 1 arda la 
leche. 
::.. (\1 •!-. ''"\ 
Para obtener una calidad (fom1·earfte: e~ necesa riÓ: . 
• r • 
. .. ..,,.., 
i. Des ti; u ir . . los mic;-p,Qrq.anismos. -cPresentes} · por medio de la 
pásteriz~ci6n' o·. ebu¡lición a0.:: la lech~ ·· . , . 
, r • • • .. , • ~ .. ... 1 ..l • J • • 
r' , ... 1 . • • • .· - ....... "' ., .\ 
2~ Agregar a ésta l éche bacte r i as s e leccionadas; .que dan la 
fermentación desead a. 
' ., • • • : ·~ i' ' ~-. .. 
3'." ' Frenar la ~€rm2ntaci.6n cuand o esté list¡o e l producto, por 
medio de en fríamicn~c. 
r .. , , ·~ t/ T 
·I_l_~,,,r~ LAS ~C:ERIA_S D.E,L, KpMIS . ·~; 
, ..... - ... ,-, 
. .. . . 
Las dos f ermentaciones impv:i:-.tant-es ~~·.: .?- 2 ·.1 
1. La P.roduccióp de :á?ido J. ?.c:~~.o a p~tir -de la lacto-
sa de ·1a leche . ~ .. - ·. -, .,: ·00 
2. La P.r9 ducción de aroma (~1 . ápi~o vplá-tilt·cliacetyl) 
f• •. F-.:.. ' ¡ 
a partir de ác:ldo .ci·;:r :tco. .. . 
II.1.1 LA FERMr;~![ACIO.J ACIDQ, LACTEO 
. ' . 'J -.. 
F....,. • 1.,:,. } · 
Esta fer qientación ln llov~A., a ,cabo .: r 
• r, '::) -·:'st' r ~- · e · r: • . ac \:'.1A y__r~or l.S • ; -~ ·i .. , .... l. J'. 
,. r -. ' -
CAAACTEl'USTICAS 
a. T • ·, 
5 
. ! í 
a. Son horno-fermentativas, es decir, producen ácido lác-
t~o __ ú:1~camente . _ ..... " ,, ~·;'. . :-..' 
- L [ . ~ . ,,... -o - . - ..... \: ,· ...... 
b. Crecen ' de lÓ c, - pero lo mejor a una tempercatura de 
2sºc aproximadaroo.nt~ - ba pasterizaci6n normal la mata. ; ., . ; . _ .. . ·. : . 
:-¡ • : : ...... f . ,· i. .... 
•: 
· ·~ 
I. l. 2 
.c. Prefiere·n ambient~ anaeróbeo ·(sin oxigeno) - · 
·-' 1 
d. Crecen en la leche hasta que la acidéz l~egue de 90°c 
a 11 o<>o (o. 9 a l ., J.%. de· ác i po l:ác·tec>)'~ 
. ,r' -· ' • . •. - . . . • J..- \ • • . r . ! .1 • 
~ , . 
. Entre los Estréptococus · lácteos hay diféteht~s · cepas, en-
tre las cuales hay ~nas que aciqifican Is leé~e - más rá-
pido que dtJ: as y ~1~Y cep~s que descoltlpoñ-'9n· ·protéínas ( 
cepas silvestres) ~pr esto es mejor 'partir de babterias 
buenao. 
LA FERMENTACION ARQM1\'f ICA· . •··• :· · 1 .. ·, 
' ' 
·-::' ..•. , · .. r -. ,..._ .. r 
' 
Las bacterias productoras del aroma del ·. kumls son: el 
.-.. · ¡. r,, beta-cocus · ci;emori~ y streptococcus ·diácetilactis 
principalmente. Sus características son casi igu~les a 
las bacterias de l.~ ... ferJnErntac,i.Qn ácido l áct'eo, éon excep-
¿/I • - 1 1 - • " 
... cioii de : · 
1· 
- No son completan¡en,:t.e ,.(lomo-fer1mentativos, ya que además 
de áéidó 'lácteo,' forman diacetyL · · 
- A temperaturas de 2s0 c y m4s desaparecen . del cultivo, 
ya que prefieren una temperatúra un poco más baja. 
, ... ; • t • 
II. 2 LAS BACTER.IAS ÓEL YOGUR 
.. .. . 
. · En lá fermentación de la leche para el yogur intervienen 
dos bacterias a saber : _ . : : 
. ; "; :.• Lactobacilos ·bu"i'gar i c 'us- (pr~uctor 'de ácido y aroma) • 
· Streptococcus thermofilus-(productor de ácid~ principalmente) 
,. " :r-... • • • ,· 
El mejor yogur."~se "proCÍuce, cuando la relación entre las dos 
bacterias es de 1: _ l, .e s Q.ecir, cuando ambas estan presentes 
en igual ~nú\néYo .' Man~ener .e~ta relaci§n -.no es una cosa fácil 
y hay que tener e n c uenta, · 1á acidez del cultivo, la temp~ra­










II. ~ICROB!OLOGIA APLICAD~ .. -- ... "" .. ' - ::: , . .. . . . -- t . '-..~ 
, . .. . 
Las leches acidéls son el fruto · de un proceso de fermenta-
ción (desdoblamient o de carbohi9rato ~ ) 
:"\.. ~·. '°r'' "''G"7"' . ... .. ..... r ......... 1 
.. · éáaa· midfóor:gá nisrno tiene s·Ü í-e~lll9~taci~n típica. Para 
kumis y yogur 6ebemos estimular las bactérias que producen 
ácido lácteo y ol aroma dasoado y evita.r,. .. o .de todos mo-
dos;" !re.Ja·r é'!: des af'r.ol f Ó "ae fcr'men't~ci.on~s gas'eosas o 
alcohólicüs. 
,~ · r r. r -.-
... - ' ~ 
, . 
En algunos · diabs se ·'cf~ja 'raci'.di'.ficar· ta' ieche "c xpontánea -
mente, para luego batiz:.la, agre9á~dp _dul,ce ~l gu~to. En 
· éste ' caso··.·-··~ d~pende de ~a suer~ ... e (a ... "1gue ~ _veq~s sale un 
kumis 'muy bÚeflo) , ' porque · no s e sabe cuar f~rm~1.1:~ción va 
'. fa desart'o!lar3é . ~oto de pc nrl s xá c:~1 · ~.l.P.s>· ~5! · 90~~-~minaci.~ n 
de los utensilios y de la tempexcatura 'a '::."'".~ .~~ -~· arda la 
leche. · · · • 
Para obtener una calidad c~hstl\nte -~s - ~~~~s1rto: ·· : · . - t. 
..! r" ""' , 
·l. Destruir 1os 'micro-organi.smg~ pr~sente~r1 por~~dio de la 
' r pa~ter:tiáción 'o ebuiiición dé la!_ le9)1e. ' . :.~ . ' 
"'t.;. , - -
2. Agregar íi ·ea~o leche· bacter .Ías seleccion~da!? ~ que dan la 
fermentación deseada. 
- 3~ Frenaf'"'f ;Í : fe~~~-n~~cfón c uan1o ·e~t6 ~Í~~5 .'e! ;)roducto, por 
medio de enfr iam.i.01"!to. 
,) ,t • 1' r•, • t' • • J .rr_"' r11 
Las dos fermentaciones impo:i: tantes .. s cm.:,.,.. • . 
.J • ( • J ~. t", • .j 
-- .. . - ·- - -· -
1. La producción de ác~.do láct::!o a. partir .de )ia lacto-
: , .. s~..-de l a leche . .:' ' 1 •• 
¡- • 
·• . '·'· ,. 
... . ! . ::::- .,,·11. 
' ,. ~ ,. :;, 
•• ·~ t (l • .,;) . ' 
2. La p~oducción de a~oma (~l. ácido. vol~tll d.i~cetyl) 
,, ' ·"' l • "\~ 
a par tít <le ácido citf;\~?i · ! :- ~ ... 1 , • • 
II. 1. 1 LA FERMEwrACIO T ACIDO LACTEO ·-'. 
. . ...... . . 
·:-:· 
f' • r ~ - . •' • • 
Esta fermentaci~n l~ J-}o~~-P,'l.ff" cabp , : ....... 
Str. Laot:i.1'1 y Cremoi' is. · ·...-- - ...... , .... , _ _.. ~~·~> ' · .... ·( . , 1 ·... ·.¡ 
-. ' ·~ ¡, r 
... ! 1 .. i Ji· .... •· 
5 
CARACTERISTICAS ,..,. ..,.. ,,... T ,. 
a. Son horno-fermentativas, es decir, producen ácido lác-
. te·O' ún í.t:amente '. "~· ' " '~ . . ·.~ . ' . r 
,. .· .. . .. -, 
b. Crecen de ioºc, pero l o mejor a una tempei:atura de 
,...... - ~·2-5°C aprox'irnadamente; ~ La· ·past~ri'zaéióíi normái· l a 
, ..... · ) ·: .· mata. 1 •• 
...... ' 
c • . Pre-fi·eren· ambientP ana·e rÓbeo (sin oxigeno) 
• ·:. "'!' lt 
-. 
- : e• 
d. Crecen en la leche hasta que la acidéz llegue de 900c 
... ,, .. a ll00o -ro.-g.;·a i ··, ·l -%"ae· ácido lac~teo). · '"'íF · 
1 ... • !'" -
,. ., Entre ·los Estreptococus' iácteos" hay d;ifereríte~ · cepas, en-
: ... - tre. las cuales hay una·s, qué·\ acidifican la leche· más rá-
·'\·: .. p ido que otr<is y lla:9' c epas que" descomponá ñ ' proteínas ( 
·. · cepas silvestres ) ·· por esto es mej'Or -parti r de · b 'acterias , 
buenao . 




j \.' • ' 
Las ba~ter;ias productoras del . aroma -·ciel kuniis son: el 
beta-cocus crernoriS' y ·streptóéoccus ·aíacetilactis 
principalmente. Sus características son casi iguale s a 
las ·bacter i •as de · 1a 'fer ·t'ñénfación ' ácido láéteo, ~on excep-
ción de : 
- No · s on- cómpletamenee .. hómo-fermentativos, ya qúe además 
de ácido lácteo , forman diacetyl . 
- A temperaturas de 2sºc~ y fuás · a~sapai:~cen del c~ltivo, 
ya que prefieren una tempe!at~ra un poco más baja. 
LAS BACTERIAS DEL YOGUR .. ·. 
En la fermentación de la leche para el 7ogur intervienen 
-doiS bacterias: a ·sabe r :·. 
Lactobacilos bulgari:t.:us·- tproductor de ácido y aroma) . 
Streptococcus thermofilus-(productor de ácido principalmente) 
·:· - ' t ') 
El mejor yogur se produce , cuando la relación e ntre las dos 
bacterias· •e s de · 1: · 1; es decir, cuando ambas es tan presentes 
en igual número. Mantener ~$~a · relación no es una cosa fácil 
y hay que tener en c uenta, la ac idez del cultivo, la tempera-







I.2.1 LA ACIDEZ 
. , .. , ; , !" • .. <3:': .i..º·:.~ '-: "'; .• =-~, ·1; ·:_l,3.,,' (J ".)' .. '!1[ ~;=t.~' ": .... :> 
- .. . -· . ·- - . Al prfncipio cuando todavra ~hay-po~-~-- acidez en la le-
che, predominan los cocos y haoia e l f inal, cuando 
ya e xiste un ambi e nte ácido , aparecen más bacilos, 
. como podemos apreciar en la s igú5.e nte t abla: 
'""' ... ( . . 
-------...,.....--~---·----·------o 
28 
.. . . . . .... 56 
0 .. 18 (18: 1oof 
1· : .. : 0._35 .... .. . : ..... : .. ,·c-. !'.t .. :. : ·r: r. ~ 
:"",.: .. ;, •:':"_ ,. -~.( 15 o. 64 .. . . . . i ·::· .. . . . . ' ... · . ., ¡"_ 
_,... '·' 
':'..º,' • 
0 . 93 101 
120 . l. 28··. . '. (1 28! lOO)L:. --
.. . .. • . í • ... 
) 1 
1i .. ":.J.'.~ T 
. . "'; Ll ·. 2 ··Z· · f ;¡j/\- /.CEMPERA'l'URA_: ·· · " ., ' · · " ' r· <': 
!_ -
. ' 
Temper a turas altas favorecen los bacilos, tempera-
turas bajas favo~~:~ · 1~~=-y.9·9~.ií.: }~ffióI~.f.jugpe faoo-
tar en la siguiente tabla: 
... i ,:·. 
Temperatura -de 
: ~ncubación' 
. .... ,"". 
. )·' : ·, :·~~ .. . '· 
. . ' . \ .... . "\ ~ 
. .. , : . ·:: 
r: ~ •"Relac iión• · r. .r ·: 
• 1·· • _:; . :;B~cilo'li/ci:>bolP 
.. ·· - -:.,- . - : :;- ;_';' ( ..... l "'\ 
. --: : o. 60" :1 ~· .Í 
! º'· . --<·:'T' r~i; 
. i :· ..... e· -~· o. 10· ....  _~ ""l ·"' 
. ~ . -.- 4S0 c 
·1.50·. -
., . ·)_~· .. . , . 
I.2.3 PORCENTAJES DE INOCULACION 
-~·-;.· , . _,' 
.;: . .-, ~uM1d9 S fil"1 inacul.a: 1-a- -lec.b~·con pocei c u:l:tivo, ' se favo-
recen los cocos ~ sucede al c ontrm o · :czon·· l<tbS':.~ bacilos. 
7 
% de inoculaci§u R~lªclón 'baci1.ps/cocos 
,.. 
r:. r ·~ ' .. • Q.1 
,. 
·.~: .· . o. 50 ,, 
, .. l.Q 0 .. 90 
2.5 l. 00 
~·. 5 l..40 
De lo anterior podemos aoncluir que para mantener 
una relación entre bacilos y c ocos es necesario : 
- Inoc~lar la leche con 2!f>fe de cult ivo. 
- Mantener la temperatura a 4S0 c. 
- Incu.bar -- durante 2~ her a s (dt;r ~~te e~ cual s e desa-
rrolla su f iciente acidez). 
~demás se debe enfriar lo más rápido posible • 
• , , • : . l " -1 .. . - • 
II~3.. MICRo-ogGANISMOS INDESEABLSS ' 
-.. . . 
Lo más frecuente es la contaminación del cultivo co~ bacte-
rias del grupo coli-aerógenas, que producen gases como gas 
carbónico e hidrógeno, los cuales dan a l producto sabor y 
J~ • 
olor ·desagradables. 
Las bacterias res ponsables (Escherichia c oli y Ae robacter 
aerógenes) crecen bien a temperaturas de 25 a 4o0 c y no 
resisten un ambiente muy ácido. 
Para suprimir sn.. desarro1 ·.o es importante, además de una 
buena higiene, disponer de un cultivo que acidifique rápi-
damente la leche. 
Para el kumis, el uso de temperaturas relativamente bajas 
favorecen más a los Str . Lácteos que a los coli-aerógenes. 
Las levaduras pueden formar mucho gas. Soº~e todo · a t e mpe-
raturas altas e s pe ligroso su desarrollo r ápidoc Resisten ,.. 
ambientes ac~dos. 










SELECCION DE LA LECHE ,PARA CULTIVO Y-PRODUC?:'OS 
Para todos los derivados lácteos se. necesita leche de bue-
na calidad, pero las exigencias no son iguales para todos 
los productos. . -· ._ .! 
Para leches ~cides la calidad hicgiéni.g~r: e~ lo inas importan -
te y la composición es se~undaria, ya 9ue de todos modos 
se descrema la leche. . -' 
Los aspectos sobre la cal idad higiénic a en orden de impor-
t anc ia s on : ~- - - -
a. Presencia de sustancias inhibidor~s de . bacterias. 
· b. Frescura y presencia de olores. 
c. Calldad Bac~~re~lógica. 
d. Limpieza. 
Los literales a. y b. s on los más impQrtantes ya que el res-
to se puede corregir en gran parte por medio de pasteriza-
ción y fil trac.ión , e iempre y cuando no . sean ex.ces ivos. . . 
III.1 LAS SUSTANCIAS INHIBIDORAS 
Trazas de antibióticos o desin~ect~tes pueden frenar 
el crecimiento bacteria!, causando alter~ciones gra -
ves en la fermentación. -
Antibióticos en ~~a concentraci ón de 0· •. 0.5 . U.I/cc. 
danan el kumis y en una concentración de 0.005 U.I/cc. 
Alteran la Fermentación Del Xogur 8 ;: .: . T! "l 
Al retardarse el crecimiento de las bacterias desea-
das, otro~ tipos de fermentación ganarán terreno per-
. judicando irr:emediablemente .. ta~t<;» ~l r cultivo como el 
producto- co:omercial. 1 • 
J ..: t - ~ .. . ::" ... 
III ... 1.1 LQS ANTIBIOTICOS 
La presencia de antibióticos en ~a leche es 
debida a un tratamiento previo a vacas enfer-
mas. Cualquiera que ·· a.ea la vio, d,e ~ s um}~}.s~o 
de la droga (pa.r enteral, intrauterina, u oral) 
surte -ei mismo efecto. La causa ~ás frecuente 
1 
~ es el . tra~arn-iento eontra mast~is, generalmen-
te por vía intra-mamar i~ r' 
9 
Un tubo de 100, 000 0.I º puede d anar 2 ~000 litres de l e -
che pa.r a k umis y 20º 000 l i t rog des tin n:::l .l p~-..:-C? !. a p::-e pa -
ción de yogul:' 4 
De vacas t r atadas c o!l an t i b i ó-:.: i cos c o:r: :: i a nte s , de be 
sepait~ ~.~.;.! !-a .:...~e~fro::~'ll~s ~~:.:!f.'.'. i lt~'r~ s .. d!~i!!t~:~I ,9.~~,~~- .. :i mi) t ~: 
t rata mien t o . An t: i b 5.ó·:: icos de n '-::C :i.Ón p:coJ.ongad ~ no se 
. !?rJ-! .~ .. ·i~eben U$ar. en v a c a s l i\ctt-.nt.es o ~""Jo:ir l o ·~1;c'ni..:-.s •; ~ é ªpr-u: ar )'. 
. ) ~· ... ·, ·.. · :.-r. la · -lect~~ : d :ur ante todo e-:'.? pe r i édo cll? c1CC·i~H · d~l ní<:?.d i ca-
mento. 
Ill.1. 2 J.;OS· DESlNFECTA.N~ES . · ·,-. e :-• . -1' 
. l •q 
..,,. . -. · . . : 
Restos de desin fec t a ntas t i e nen e l ·mi smo efeeto ~~ue de 
antibiót i c cs. r,le:;an a lti l e e n€! por una des i n f e cción 
d~ ::i\4~en~ilio~ .. poc ,,; oui.c:~áélosa , c1e jando :nne~o ' d~· és te 
en los i mpl e me n tos. Entre m~!"los leen~ p P-se ~Or' ' e l im-
plemento men os se dl luíra y mfi::J gr ande ser.1 e l p e ligro 
- t ·4 e ~~a ..eon~ce·ntr <:icic:)ñ alta. !~. · . 
'jt ' .:. • ~ • • j -~ .-;,; 
Desinfectantes o bas e .de· •.41mon io c u a ·& :n:'.rt;ar..í6 que dan muy 
activos e n ln l e che y por t u l r a ::i;ón .Ifd G(!bEtn us-J rse e n 
leche rí a . 
.•. ~~,--~'"!. . ·~· !? . ... . . . '·~; ¡~· . '1 
··._; 
HipoclOP~to de SÓdiio pre:senta· ~ueho'·m~no~ p~~~ro , s i cn-
c:h , '9.l uso máo ·r e c amend a bl.:ei;> ·. · .. ' ,. ··¡ · · . ... , 
La p a s t erización 115?~-dé~~~~/~tjt:i'.~iP;tic~':ni .desfin f ec-
tante s. 
._:.: 
.- .... 1".= ;~'·: ,;· . 
. :~ !~ ., • • ... ~ J ,." ... ... , .. .. 
Leche vie ja d ond e ya se h a n d~oarrol lado bac ter i a s , n 
. tvece~~ ~pnt ien.e · c.13·uµ:tancias inhi bido:tá.s:.Cile · · ór.ige n bac-
. t:er ial .. .que tamt>i.iG& .. s en. ther i:no~:beoistent.l!s1. ··· ne modo que , 
s obre todo · pa.r-a '-ª-í P1f~P:air ~~.i:Óta!-"'·de·l c ult j,Y,b~ se deb e 
1.:.sar lech e fres c a .. Lech e con olor d 0 o agr 8dab 1e, y a sea 
pol:' des arr ollo bac t c ::- .i.<>.l o por r.:<l l . ordeño y nlrlacena --
.. ..... mien·to, trans mi'ce é s to· a l a -leche "fer rr.c n tá<la y por 
, . . . é s to no se deb0 usar . · · · ·· 
III. 3 CALIDAD BACTER!l!0~0GI CA 
Aunque se pas t e ric e 
mientos nµnc~ · matan 
porce nta j e . 
o se h i ervü l a l~che ., és t os trata -








Si sobrevive el 1% e n "' leche co~8.00.~<?.9'~ oa~~iaslpor 
ml, quedaran· 1 . ooó ·Y-en - l e che de,10.000 . 000 bacterias 
quedaran 100. 000 bacter ias/ral ~D -' imod:o que -én'fre menos 
contaminación de l a lec h e cruda , · -mejor serú la l eche 
pasterizad-a. . , . 
' • ... ~· -
III.4 LIMPIES·A . .· ... -:. -.. 1 ' • . 
.. 
_,. Leche-.. suci~- s e-¡d&QC fi l trai;- ,·µnte:s de. su uso. Leche 
.... muy sucia t -ªJtLbien -.. i.cu~ mucha.s .bact ex ias y a ún f iltrán-
dola, para culti vo no 3~ dobe usar . 
" . • . 
. II~!.· ~ ... ESTABLECER PP:.!QRIOAO:C:~-
~ 
I I .:;a • "' 
' . ... 
: . 
·r·""" 
~: . ' 
'F' • 
Las exigencias para la lech9 destinada a la propagación 
fie cultivo .s on l Rs m;i.sm~G SI~. f?~P la preparaci ón de le- ' 
ches á.cidas,, perQr más-- s e v eas as aún · ya q t.0 cr. c ultivo da-
nad9 p,araliza la planta y puede dafiar la producci ón de 
más de un día • 
..~ •• t • • ·.•.• 
Si se .~acen .. varios pr-C}du~tos , y · aunque todos deben ha-
. <?erse con leche ae la ro9 joz: ¡Qalidad poa ible, podernos 
hacer una lista , por crde n de - pri~ridadcs e n cuanto a 
exigencias y qua ::wr í a ... 1 -:; igui e n te : 
• r . ' 
1. Le~,he ·AA~.a . e¡ cul:'biW>. ,, .. · .. 1 • 
·2. Leche para preparación de qu~so maduro, a partir de 
leche cruda ~ 
3. Le che .;Par~_}e-ch:;~i..'.:~i~~1~a .!.i (p;~v~ p~stei\i-zadlón). 
4. Leche p ara que3os nac ionales (Paipa, psra, etc). 
. . . 
·~·. : .... ~, .: 
,~ ,. ~ . , .. ...... ,,,,. , .. . , , ;'""' .. : "(;~ 
Para las leche¡s ácida s J101·d.mport&:mucho e l % de grasa 
de la leche r c cib,idq. , -_· ··.-:.: - f· 
· S~ no .se· .~fectúa- P1': c;l~~crem~o es mejór utilizar leche 
,c-oi:i. po~,. gr,asa~¡ yE:t qu,~¡- _l ec'he· .. •0 (!)11 .. mucha grasa r esultará 
más faci.J...rnente en. oeparación ae crema a l a lmacenarse el 
producto . . Pe!."g~ 1.1sa.n4.o_ l.eche con S tF grasa, e l producto 
siempre tendrá Wl· Séjlbor más' s ua· e; . i-
, . .. ! i f 
·" 
11 
' .r · " L 
. • • • --~ . ! '.J . '' 
~ .. ·I II, .. 7 PASOS EN LA SELECCION DE LA LECHE 




. . -: -. 
.. ' 
III.7.1 En el Ordeno 
l. - Marcar o s ei'ialar vacas ent~rmas?~.en u 'ata.-
miento p en ':ratamient:o prev-i O" y separar 
esta leche ep un~ cantina ~nrcadn . : .. . ~ -. . \ . 
... r .... .,.,~. 
2. Destinar la l eche de las demás vacas para 
·:procesamiento y consumo humano. 
1 .. i :; - : ::. _.-:::,___- • • , 
3. Proces ar la leche . inmediatamente des pues del 
ordeno 9 enfriarla, (ve~ folleto · "conserva-
:i· r-. · bión de ia: Ú~che"). · · ·-:' 
OBservaciones : l. El ordei'io y la desinfec-
• 
ción previa de l os u~ensilios debe hacerse ~ 
. í 
·.r .. • 
·. . -
con toda la técnica a l alcance. 
.... . --· . ; " .. 1._ •" 
·~ ·' . .2 . , Solament:e,'..c\:lando se dispon-
"g<it de · un filtro de buena- calidad'·¡ · puede usar-
r ·se . Nunca un paño que no es~é · her\11.do previa-
. ·mente. 
3. ~e puede destinar la leche 
·~, · .. ;· q ue menos gr as a tenga - par a los terneros. 
, 1 
III.7.2 SELECOION 'ÉN LA SALA DE PROCESOS 
....... .. 
r 
~ J..:. J ,·• l ;.: 
l. Si existen d iferenc ias, escoger--la leche más 
limpia y fresca para preparación de cultivo , 
•
1·-ra segunda mejor dejar l a para queso''y así su-
cesivamente (por ejemplo, en caso de la leche 
de maf'lana y t~de). 
'r " .. · ,, 
·- 2. ·si no hay diferencias en calidad hi~iénica, 
se puede des tinar l a leche má & grasos a para 
el descremado, o si no se descrema se destina 
la leche con menos grasa p ara cultivo y leches 














III.7.3 SELECCIONEN CASO DE COMPRAR LECHE 
l. Seftalar loa proveedor es más confiables y desti-
nar esta l oche para cultivo , queso maduro y le-
ches ácidc.s • 
2. Hacer pruebas d e p l a t afor ma como: 
a. Olor y Sabor 
b. Limpie?.~ 
c. Prueba da alcohol 
(ver c onferencia " ai.1alisis de leche" ). 
3. Clasificar l~ l eche eeg~n lo anterior, para los 
productos. 
Observación: Aunque se puede efectuar de vez en cuan-
do la prueba de antibióti~os, la base para conseguir 
leche buena ser á l a confianza que exista con e l pro-
veedor y un i ncentivo en for ma de pa~ ~ por calidad 
y rechazo de leche mal a • 
rv. EL MANEJO DE LOS CULTIVOS 
El cultivo o iniciador es leche en fermentación que contiene 
gran número de bacterias activas de las especies deseadas. 
El cultivo e s t an fundal'llC:l tal para el éxito del procesamiento, 
que su preparación debe tcne~ prioridad sobre todas las demás 
operaciones • 
Los aspectos más import~ntes en su manejo se tratarán a con-
tinuación: 
IV. 1 LA HI ttIENE 
Un cultivo que no s e contamine puede durar anos y cuando 
se contamina siempre es por falt~ de suficiente higiene 
durante s u preparac ión . 
Las normas de higie ne a cumplir en esta operación deben 








·.': ~ .''. 1.: .f.;, 10. <-.!\.'• :i T r... t ··. . . ·¡ 
·-· :.· . . - -:::;"'".---:·---- -.. - ~· -· .. ·-
E~ mayor peligro de contaminación viene .Qe lqs . u~ensilios 
y p0ara· reduci.r e 'ste peligro a l mír; i 1mo s J:ae·bér c·· · 
.. •. ~ ... :!f' ·~ !• "ºl.:' 
a . Ut ilizar el mínimo qe implemen t os . . 
. ; · ,¡ . ; . ,-! - r,. · 'l!)"'(r! -.r, o•r;i . 
b. Uti.lizar i:mplementos -senci·ilos ;- ·ae·- racrl:.·-aseo . 
c •. Lavar y desinfectar los implemtos des
0
eués q~l uso y d e -
. • • . ' •t 
" sinfécta.x::los antes el.el uso. · 
~ r • ... .r • - • • 
d •.. 1dL1~fv'~r;_-:~°'t d.esinfe~.t~x: ,l~. J11e.s.~ . de trabajo antes y despué s e uso . 
"' '•·'" ~ ·- • •. l 
Para e\litar contaminación por aire: 
. ~ ·· ~ t' 
a . Trabajar en un cuarto l impio, luminoso, sencillo. 
h . tl antener este cuai; t o libr e el e ut~ns~J..ios que no sean 
indispensables. 
c. Lavar el piso diariamente, parede s y ventanas semanal -
mente. 
d . Traba jar rápido, manteniéndo los frascos tapados . 
e. No toser sobre lec...,e y u t ens i l ios . 
El oper ario debe mantener un a estricta higiene personal . 
')t~:-p --:~ .... ' , .... ~, :::)... ~ ·•,') . 1., 
f~, -~ ·.poc~- !fle),9/_ ~l ~s o d e l eche ~escrema~.ª (é:? n descrema-
{íora) ·~ue: ae T~cpe. erte ré!;, ,eorg.~e ~uran~e ~ª, ~i,nc~bación la 
g~:-} .... sa ª~-~· a l a 
1 
s:UPC:.t:f i c _ie ur=as~ránd.o _u!b -f!~n~~' numero de 
bacterias·"'. ' · · ·' 
. ' •.• 1!..· •142 .3· ;, .. : -.rr J~·· 
Luego ~~:' É"á9 té'i)iz~' :o ·.s~ :11:ie~b2 í~' le"ch'1L Pa'r. a' propagación 
~ es·~a~~ .. p'°'equef'i a - ~;;(~ás_ Pi:,ácticq .Herv.ir"' i 'a.,.) :e_che y enfriar-
Ia e incUbarlá en l a mis ma o l la . Un a hervida durante 5 mi-
·li utos ci U'í-i°a pa·steriz~da dur~hte. 20 minutos · ·a 9o0 c es sufi -
ciente par a matar la gr·an muy~na ·' a'eJ·" ias ' batter ias. El en -
friamiento s e puede h acer al medio ambiente (cuando es po-
ca cantidad, po~ e jcn:;>lo : u~ f=~sco de 5 00 c e .) o en agua. 
Lo importante es que se mantanga t apado el cultivo y se to-
que lo menos posib1 e con t hermómetr os y otros implementos . 
Cuando hay que trn:ii:;v a s a r l a l e che, ind ispensablemente hay 
que desin fectar el borde del r e cipie nte y toda l a parte de 
~:---~ncinta ·ae{u:tap~qul.. :-,·no_fue · -<lesi'"n'fect'aaá!' out ante la pas-
terización y luego se tr asvasa directamente al otro reci-
piente des in-ft!'ctádo.: • 1 /.... -_ ;, · · · • • .~ :; ·- ,-:· 
14 
IV. ·3 SISTEMAS DE fROPAGACION .. . .. .. . ..... . -
Existen di ferentes métodos para preparar los cultivos, en-
tre otros los siguientes: . t ,_ .. , • 1 . \ '1 
l. Metodb de Propag~ción' ~in Cultiv~~ 'Madre1~ ~"', ..... . 
, .~ .,. : ; 1 ¡ r: 
Este método es muy sencillo, pero ral. m~~o, : ~i~mpo muy 
peligroso porque a l fallar el cultivo un~· . ..spla., vez, no 
queda material para continuaJ:" la prqpa_gac'i6n." .· . 
, --. .. ,.., .:~ .. Esquemáticamente podemos dibujar est~ mét~~ de propa-
gaci6n as í : 
.. . . 
l e r.d1a 2~ d1a 3er.d1a 4q d1a etc. 




- '-~ . 
¡ l J; J 
PRODUCTO 
2. a. r. étodo de Propagación con Cultivo madre: S~nci.llo 
; 1 
• 1 J 
Este método es preferible, porque .de esta:manera siem-
pre queda la posibilidad de seguir con el anterior cul-
tivo madr~,en caso deque. el cultivo grande (o cultivo 
comerci'al) fracase , por ejemplo, por la presencia de 
restos de antibi~ticos en la leche. Además, se puede 
poner mucha más atención a la pequeña cantidad de cul-
tivo madre, en cuanto a higiene se refiere, temperatu-
ra de incubación, etc. Así hay menos peligro de cambio 
'en cuanto a las .propiedades de l cultivo, por contamina-
ci6n o cambios internos. · 
Esquema de J>ropaqación con Cultivo madre {sencillo) 
¡ 
·. ·1 • 
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2.b. Kaquema de Propag~ción con Cultivo mádr:e· (doblli·)·. 
.. . . 
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. CULTIVO MADRE: .tESERV. 
"I' " r :tf-
r.1 ,,, - • 
,.. .cg~TLV{) ~REl 
"> • (" :-, • fi , r 
r . t'1 .. )<'.\f1,"'"f •""!' 
CULTIVO COMERCIAL 
•• • - t · ·~· 
.. ' 
..! .. 
En eqte dibujo . se anota la propagoción .. doble.,delr:aultivo 
.madre, además del cultivo de resez;va. ' Esttte ·.oult:ivó de re-
ser.~~ puede ser un cultivo madre que se ~ prepera extra y 
que se guarda unos d!as en ne· ·e ra cs<>c.) 
, . i C. 
1•1uchas veces puede ser· un cultivo liofilizado:;· · e1··cual se 
COrl,S~V:B,- mis tiempo 1 aunque tambien, -debe r;gt.ldrdarse en ne-
vera. El cultivo liofilizado se propaga l os primeros días 
a temperaturas altas para activar las bacterias . 
16 
Desptiés de inocular l a leche destinada para el cultivo co-
mercial y para el pr~imo cultivo madre, es recomendable 
gua~dar en neyera el cultivo madre viejo un día más, has-
ta estar seguro que eJ. culti vo nuevo s alió bien. 
Para la preparación de kum~.:: a pequef'ia esc a la, se puede 
~~~~.,un c~J,.tivo natural. 
l. 1 , . • 1 
Se deja una leche limpia (?~ro no éstéri l) acid ificarse a 
20°c. este" cultivo" <J e prop aga i:no3 3 a 4 d ías a la mis-
ma temperatura. Pcr la t em;ier atur 2 y l a acidez se selec-
cionan las b acterias , qus¿und~ pr lnc ipalmente Str . Lactis. 
Con un poco de suerte se puede h~cer as i un kumis bueno • 
.1•!"' .._.r,1 .:,. "1''-~ __ ;;, : ·'.EE.51!:.. . .. !!1 aw~ ,Y. · :·:· . 
Par~ (Jueso es ··meJor usar un cult1vo comercial(ac1d1 fica-
ción más rápida, menos ;,uboreA defectuos os ). 
IV.4 EL CULTIVO MADRE 
( . 1 
_ . El cultivo usado para : a propagación se denomina el culti-
. 2 '
1vo inadre, ya sea propagado por aparte o con el mismo cul-
tivo que se utiliza p 3ra lus loe.hes á c idas. Un C>Ultivo ma-
dre ~q'-*~ ··no sea de buena calidad , no se debe utili zar para 
la propagación, ya que los cultivos siguientes tendrán las 
mismas características . 
Cuando se propaga un cultivo mü.drc en un frasco de •:-idrio , 
r,'!l·~ p~ede chequear mejor su cali d ad. 
El cultivo debe estar libre de bur bujas y si hay separa-
ción de suero, sólo cuando é ste e3tÚ encima del cultivo 
está bien. Además, deba tener o l o-c f..!"esco y sabor ácido. 
La capa superior del cultivo no se usa por tener más po-
. ~ ibili~;¡tQ4:~ 4~ ~ ~91?,~~~ipa<; ~ -~Z?~ · .. · r.; !'. - 1 ··!~, .::· '? ¡¡,J 
• . ·- r .. , • :" • r. -
En caso de usar cultivo liofi15.zado, deb~n seguirse las 
instrucciones que éste t rae. ·Goneralmente se usa. una tem-
peratura más alta durante las prim~ras propagac iones. 
Si no se dispone ningún cultivo se puede empezar con un 
kumis comercial fresco y propnga:r; és.te a lgunos .días . Si re-








· ·jv~ 5 · · tA' INC~CION 
: .. • : ( !... : 1· r .. ··· ... ·. .. - ;;rt<• .... "1. : ' .· . 
• • (" : '.:¡ • ,, • j "' 
El " de lnócu1aéión para kumis varía de' ~ a 2%, pe ro ge -
neralmt:.nte se usa l~ aproxill}a~am~nte. ,_ Eti .. un ~t;l~ivo l ento 
o nuevo se·--súbe ··un poco el P?t,:f:,z.:it~J~ .. ~. 9e ~nqc;;uJ.C"l~~ón. 
Par~ yoguz: es import~nt:€ mantener un __ porqa~~~jc·c ·~~ 2~1'. pa--::"··· , ' ~ ra é'Vitaf J.~ft~aciones e~ ~~- r,cl~c'i,ón c;óc;:otf , .. Y.c;Q,Á".f~lon ., 
• \ : : ...... ·-: J • .. •• 
• 
Es i mportante que ... el c ultivo,. n:tadr: e, q':1ede _b ier: ~cl}7~-~u.ído 
en la leche; por es·::o :10 d n be · ser -grumoso:¡-un't~Ys· ·- ~ debe 
remover; el cultiv o madre p~r.~: .. ~ue ¡t~f}_~ª- lfencp _ .e_spe~o~ La 
agi tacion no debe ser tan brús ca:. que--se-~-ncorpore <u.re al 
cultivo o a la l e che inoculada. 
"""'¡ ~ ~ ;.- ,,. ,..,. : , 't ' .. , •• • • ;. :;... ~.: :' ' • 
- U, La0 tempera·tu!'·a 'para :éi -~-~1'-t~vo de :k~~-~ i:J~e Ac:: de 20 a 
22 e~ ya que•" ter:periltur a :::; mas ci l ta3 son d e .ci f~vorilbles pa-
ra los formador~s de aroma. P~a _e~ y~~ur 45ºc es más r e -
.' , ciomendab"l.e "'. · Sobro toáó al "~ ··incipio qe .4;, ,i.ncubac ión d e -
".:! . be" máhte"nérse" est·able la teinpe~a·tu~rr~~--. _·. :.:· •'1 
El cult ivo de kumis e stará l isto e n 16 a 20 horas, f or man-. ..... , . . ·s ":" .. ,:: ..... 
do un coágulo más o men-os firme {se dice que d i ó punto). 
?e~p';l~s d.e~ en~_iar.~e- o . . u~ ar el_ ~.'¡lr~tfvp, -¡~ q ue d Gmas ia -
. "··,··a.if ácideZ' per ~udica lá activtdad"·de-·'14s -bacterias. (Lo me·-
.. -·jor e s .. uh grado ?e .. aci'a~-z· .de · o .. 7 a o. 8%. 
·1. '. 
El yog ur debe estar listo" en 2~ horas, enseg uida se enfri c:t -
rá, ya que si n o se hace es·t 9 , lo~ _J>~c;:}.los gennrán t e r reno . -· . . . , ,. r ,, · 1• , ' . • •. ... . . • 
Para mei:i ter.er la tempsratur ~ s~ •. P~~~e . ~~ar un b af'io c.~ ma-
1 '; • • r!á t , qué es lo más e~aC~O I o' una ·é"aya de icopor que p ar a 
. :; ,., ' el J(.tlmiif ' aá 'r esul tl.ados ;tnuy satis f actor ioo . Tambié n hr.y ln -..., '"' .. . .. , 
cubadoras qu~ ~¿tta yo9u~ son muy utiles. 
'~ ~ ~ J : ~ ¡ . : !" • !<" ..) : • r . 
r"' ' . 
IV.6 
cuando ·hay ·1a-uero -e~cima e-del c ultivo, éste se acidi :'.:ica de -
masiado e in4ica que se deb~ ,me.;:.m~ .el % e€ inoculé:ción ~ 
~.. • ' ' t.. • • - '* ' ' • " 
GUARDAR CULTIVOS . ·• •!.ú 
... 1 :·:" sé pfe·fí·eré' ' liiaté'r ~-fa· pró.J;1a(J'~ci.5"n-'' á"e · · ·lo~: ·~uit ivos tOC.oe: l oH 
.n.iQf~s t)'ai~á m.art~e~erlo3 vivos _ acti~os. Si por algunn r azón 
ésto no se pu~de realizar, de be refrigerarse la leche in-
mecH:a!tame~:tre ·después de su i:10-=ul ación. . ; ._ .. '':.. :. t • , ,..., • · •. t .f;' -
. ~b 





- .... ... • .. <o ~ ~') J 
De esta manera se puede guardarW1os ~10 .d-ías y -pat"a usarlo 
nu·evaménte s-é ·ae~ calentar él 22°c, · dejánt:lolo: ren' incuba-
c1ón por 16 a ·20 hd~as como es la costumbre. 
Una ve.z listo :ei cultivo, tambien se puede guarB"ár unos 
d{as ·bajo refrigeración. 
Sinernbargo, hay que t e ne r en cuenta que las prácticas men-
cionadas s6n ' buehas para ·--;:;i.nt:;~ner e l cultivo aeeif.vo. 
1.. ... • 
,. l • 
tv.7 PROBLEMA CÓN ElL CULTIVO ) . 
¡ ( ( 
:, ..: 
IV.7.1 Un Cultivo Lento 
Un cultivo l e nto es aquel que no produce ácido lác-
teo '"s'uficientem~nte rápido,.. Esto aument·a~<&1. peli-
gro de que otras bacter ius ganen terreft)O. ·~ 
Una norma es q ue un cultivo bueno · debP- próaucir una 
acidez de O. 700/o .en 4 horas , · cuando .. se iftocÜla 10% 
a un·a temperatura d e 3Sºcº 1 .i~· ' 
Las causas puede n ser: . -. 
l. La Leche: -Inhibidoras químicas(antibióticos.etc) 
-Inhibidoras Naturales (pas ter"i.zar a 
90°c, 20' mínimo) 
-Leche vi~ j a . .. · ! . ..., .. . 1 s · ti:.·, 
~l,. ' - ~ -1: 
Remedio: Mejo'i Selección de la::- il:ecñe•1~ usar. 
• t; ,~ ,; ~ - ,,.. ·-;c...t., "') 
2. Bacteriófagos: - Insuficiente higiene general 
- Unos culti-v..os- sG'l más-' sehcibles 
que ot ros-. 
Pas t e rización intens iva (asºc-
38 ') los des.t~-!iX~L- ·;.:.·\·~L ' · · ~ . 
Remedio: Cambio d~ cult ivo , des1nYácel~n · general 
y me jor .higi e ne • . t ,~ .. ··;;..,r f) ·- ·· ?,f • .... , . ·~ 













.. :-... , .•..:... .... -:- .. 
Remedio: Mejorar la.~ . práctic.as qe. propagación. 
" -;:t:;.. .: • ' ~ • ~... - ... : J. "•. - ....... ,. - ~-· 
Para .disttnguir eñtre falla~ 1 y 2 se puede hacer la prue-
. . . P~ de aptibip'7ico~ .-~on leche en polvo comprobada. 
IV. 7. 2 CULTIVOS CONTAMINADO§ . ·· ~ · t .1.f. -.. 
Cultivos contaminados con bacterias indeseables como coli-
aerógenes o con levaduras q bac~~r ~6fago~ .. no ;. t~eQ4¡tn re-
." .~ .. ~ .. -... ~~i,~i debeq ; <?,fltlP;iar~e .~e ·inmediat o ·_ y efec;u~r . una rigu-
.. rosa desinfección. . ,,.. , . . ' \. . 
) ..... _;,: ...... , -
'",. c uan.Q.o _qay. pl'oblema,s con el cultivo hay que decidirse 
rápido y generalmente tomar medidas ~iguz-osas para no 
perder muchos días de producción. 
Mantener unos cultivos. de r eserva .e.s una e:f ~c1;i-c~ indis-
pensable para evitar posibles pé~didas .•. ·¡--··~ · ·, ·-
... • ...... " " .. • • ·~ ; ••• • r : • e , : "' -: , - . , .... 
tv.e. PASOS PARA LA PROPAGACION DEL CULTIVO DE KUMIS 
(· .. ,··. :· .. 
-: ~-;i. i. •. , A.~~gu+ªX:»~, 1-'d~l . cult.J .. vo madre, que .,PW:~de ,,,sEtr; 
.:.: ':' ••. !" ; \ .. . r; , .. t . ,.,, ·.... • ..,,, 
- Cultivo propio ' .· ; ~ . ,,.. ....... \ 
- .. C\ll.t..iv~ ,.Li9fil.izado 
- :Producto comercial, 
. , ... 
fresco 
·. 
.2 • . Calc:ular la cantidad de cultivo necesario, teniéndo en . . 
cuenta CJJáles y cuántos productos s~ vpn a preparar al 
día siguiente. , . 
. , ~ .. , A~·?-st:~~ .~l ttateri~~:-· .. " 
- Des:l'.nfect·ar y dejar escurrir los impl&m,entos a usar 
- Desinfectar la mesa de tr abajo 
: ¡; 1 :· 
,4 • .,¡~e~Cf,~fnar·. l,~ . l~che, , si se diapone de desaremadora • 
• ~· t. '· ( t 
S. Pasterizar o hervir la leche. ( hervir S' a 10' o pas -
terizar 20' a 30' a 90oC.). 
=· ! •• 1 • • • '"':.~ercalJ1l&n~t! e~-. ivás ,-práctico pervir la l~~ ;.pa;:Jl cul-
·. - ~ 1;iv~ .... , ..... ,. ·· ~' .. ,.,~.,> 
.. , .. · .. : ~ .... : ·. ~~ .. d~ . h~:.~-~~ tÓdo. en_ "úna olla .e _µ-ascos de· ·c.:Q~FJ.vo ma-
.,.- ~_,·, :·-.. e: .~r:~ ~~f.,., ~~p~~~~ -en llai'io maría.... . : ~ ··'.\.l'"'""-;.i: , 
,, 
•• ... :_. ; .. - t~· · : •• '' ·. ... •• ..1 !i.Í !..: .... 
20 
' ' .. . 6'i r;Et>-friar · -la ~ le~he • - . . ,,, .. - .- • 0 :. ... ~ . , "(J 
··), •• r '. 
- Mantener!~ tapada 
~antid~des gr~~d~s en~ ~~cipiel)te :. ~j:Jlj.~o- se enfrían 
en aqua ,., •1 •• r L f- , ·~ , ;·• 
- Cantidade s pnqucBas en frascos se deja.n al medio am-
biente ... ·· 
.1 ..... -- ( . • ·.,r¡ 
- Entre mÚJJ rápido,~ mejor es . 
ll r., • r"' ... • .. 1 • J 
• ···: r: 7·. Ali•-t~r e l c u H :ivo mad!'e , .. ' 
- Chequeo viGual {! .. n:rb.::jus, consis-terrcia, · separaci6n de 
suero) • 
• .r.- ~heg1ueo de o l or y sabor . ')r ,.. 'r, 
- Sac:ar capa supt~rior ( · se p uede '1Sar p.ara p:·od\lctos a 
e labora r} . - .,, ,.. ~ 
- Remove r suaveme n te el r osto. 
:;.)ff ~ r~ ·.: · · ~ -, ,, ._, ¡ . •. ~ . ;, ·. 1 1 •·• . ... l 
8. Inoculé:r e ·incura r e l cu-lt-ivo-. -
- Chequear la tet:l!?·:-r atur a 
• .. ! !'!) ~ .. 
r\r ~. · -,,. 
- CJJando esté-"e11 22c: agr~gnr ati>X-9Ximadarnente ... ,1~ de . cµl-
.tivo. - · -
- Remover 5 minu~:os -. '. 
- Tapar l a y pcner l a ~n c aja de: icopor o baño de maría 
- Marcar e l fr asco <le cultivo· m~ore con ~echa y clase 
de cultivo -~ · · J ·-
Dejar l <l quieta d ura nte . 16 hora s· o hc;ista q ue dé punto. 
0 . ., 9. Rae~· aseo · fi.nal· ) ;~r · ;. ; .- ·. 
f", - Ei. cultivo mad?'.'<a se gurrroa hasta .. el próx~in.s> día 
- Lo3 cultivos ma:!:-~ de :&:P.serva.,, ya-- no· nece"Sar ios, se 
dest i nan para l C'o t .¡ duetos 
- Se l a·;::m fi:a3COS ' ·$te. .r :·. rr. '. .: -: 
r, · ..... Se d(tt;in feGrtanr 1.o::J impl~mentos .. y_'.~r guarda todo en su 
sitio. - ·· '"" ,-.. 
-10. ~nfriar el c u ltivo r r 
- Tan pronto com~ dé punto , s o enfría hasta donde sea 
posible a menoA que se-· UJ;t) el1 mis-~ día 
... ¡ 
OBSBRVACION: Para la pr.ep ñración d e l cultivo madre se puede 
·• · separar l.a ·'1.crche deop_uen da e.nfriarla; p.ara inocular e in-
cubarla por separndo, · en vez óe separar-Ja antes rde la paste-
rización. El traovase se h<lce tlir e cto, previa desinfección 






... . ~ . 
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IV.9 PASOS PAIV\ ~ PREP~RACION DEL CULTIVO PA~ YOGUR 
... 
• •. i· 
"' · - se ;. s.i<Ju~~ : l~; p~~-:.>s J. ~ü , 6; ~~ l cultivq . .E:_ar~~mi~ ·  
... .... • ! ... !"1 r. ''\ .._,, • - ... 
( !~ :r:::.rf~ ... ........ , ,~··¡· 
7. Ino-:ular el cultivo- •· ·' ' •-; :· r ·n ~ ·· · · ~: · 
- ·1 e·· t 11 ··r- ·.Gheq~ar la t emperatura 
- CuandÓ~ e'sté ~ri 4Sº-. a .-46oC, ~-agre"gar 2~ ·da cultivo 1 
d • !?.Gr. "'.(¡;; ' r · ,. ;:, . ma re. ... - , 
l • .,, j •
1
• - -Remov!\ilJ.i:á :)min~},Q.~ . _ . ,. . . . 
,. . .!S·; , - · .... 'l'a.f'.Ultt'¡j ~' ll}S\J:'Car el ft asco d c l q ::ultivo moore • . 
. i 
_. -f> • ! !- t • ';'f .. I • I • I "\ 1-. • • ' t -
OBSERVACION: Se mide con antic ipaci6n quér,cantidad hace 
la cuchara que se ¡. .u t i liza P?rª calcular el 2~ 
. ..:.:::..:._ _ _:·:~ ' 1 .!. jEJ , 
----.--·~:---~ :• : -- ~ 
; .. cu=1•· »' r·sr-· . 
8. I~~~~~x~rl cufil:~p1 , f • ·1:: ·· · 
- . .. . 
- Con anticipÍci'óÍ-Í-"s e prende~ ~a ·inc.ubador a 
·:··· ·, - . <~s -.bu~no poner_ un fr aaco con agu.: tap ado para con-
trolar la'..,temperaiUi-a . r : · . 
·- -Se co~op.~ .. ~~ cultivo e n l a incubadora y se de ja 2~ 
.•.• l . I • C:J 
horas. -· · 1 :. , "l · • 
- cuando después de 2:1i:¡ horaa dé punto.; ·11Sre saca y se 
. -~ nefr.~gera 4~ . inmedia~o-
.i .... ,, 
·e ::" . . trri l3 ·r. :J.Db e:.> 
...f;, (r ti • 
OBSERVACION: ·.· r , • 1 
l. Bn vez de i ncubadora "') puede usar baflo de marí a , ma .1-
teniéndo la te·~~éÍ'ttll:a del agua e n 45°C.,·.1 Hay que de-
.~": . -.. _iiar~~~ <rR'.1-~ivo ~ ie_~o y a l ~ive_l de( agÜa- debe es tar 
· ~ ·.~ ·por .. rJ.c;i, Jµe~s ~Sfr;~•~tF~ 1 de l a ·. lcc~e. '· . -
~!:'.J i · '"'M '' [ , " _ . ..J . r· 
2. Plantas e·spec i'ali'za~as propagan -1·es dos bacterias por 
r- . ~partft,. ·-~ ~~g~~o ~~ tos ? la leche en proporción de 
1: l. . I• -
• t 
IV.10 MA'l'ERIALE~ ··J~ARA 
l. El Cuarto · de 
LA PREPARACIOÑ DE CULTIVOS 
) '-·. ' !') ::> 1 (' ~ : . 1-
~ - : . • ... ¡ '\ . 
i>r op*1a'C'l~n~.;t ·· - ,. ;. .,: 
•. En e~r~~-~-~- p~quenas _ s e puede }ulcer en la misma sala 
de procesamie nto: .-91.:empr-ef 'y' C'Uand~ ·sq-.. ol:i_serve es tr ic-
ta higiene. Empresas de ~amano medio. rY· grande tienen 
cuarto separado (laboratorio) para poder cumplir me-
.jor \~s .p p rmas .h~'<.#el:Ífi:fis ._pebe ~ .lumin~~, paredes 
y t~c},\9.S },~y~~le.~1!1~fic ie'riteE"..1l:des~gue~1 :y l avaplatos • 
' () ¡ '*" . '"- ¡· '4 ' ~ !)••'f.!r' 
2 2 
~ "T :-- .... 
,., • ; l.. I • ' . JI/ 1 , . -
. i :. cale.facción 
-Estufas de gas o eléctricas sbn las m'~ higirénicas 
( la pipa del gas, siempre. "fuer.a l) 
1 ... • - .... .. 
J· .- Estufas ,d_• gasolina son rápidaS', · ~r~ menos higié-
nicas y más peligrosas. 
- Calefacción a base de lefla o carti6n1J'se puede tene r 
pero en un cua.rto aparte. Me.nos bígiénico, pero 
e conómi,::o. 
1 ; 
,. . . 
3. Ollas para el Cultivo ·comercíal . :r.- ., : 
- El mejor material es el acero inoxidable. Deben ser 
·.-lis~, redondas, de fácil. aáéo~ ".'f•··,r'. · 
' , ·. ., 
- Se puede taMbién \lSar de aluminio o esmaltadas. 
1 ' 
- El tamafto es calculado de acuerdo al tamaño de la 
;empresa. 
- Se pueden usar ollas especiales para hervir la leche 
que 1imitan el peligro de derrame, con sus consecuen-
cias para el aseo. ·- ~- ·. 
'I 
4. :grascos para el cultivo madre' .. 
- Se pu~den usar frascos de .. vidtio ( 'de mermelada) de 
boca ancha. Es recomendable el 'uso de frascos de vi-
drio .pues facilita su aseo y el chequeo del cultivo. 
- Un tamaf\o de 400 a 500 ce. generaíihente son s uficien-
tes . 
- Se pueden usar tapas desech~bles ;;-~e-:-.p·ape·1 de · alu-
minio amarradas con un caucho. 
' ., 1 ....... --· 
- Tapas originales sirven ~~entras estén en buén e s ta-
do. 
• f ( . 1 ' • 
S. Sistemas de enfriamiento 
-Frascos de vidrio pequefios; para el cultivo madre , se 
pueden de jar al medio 'ambiente. Para' ~ultivo comerc ial 










- Mejor todavía es usar incub~ra con ~'etmo~~t~~,so­
bre ~odo para el cultivo de yogur; · ·-- · ··- -- ---,.. :.. :"" J: ~r. ~(") -, q :l."*', .. .. ~ ., . .... 
' ' -·· ·- ' •• ~ 4 '"" 1 ~ ,,:J .! :;>f; ; ·~ :-!...,~J . 
7 : Term6thlitró · ··!~ :r•-., "" ·· · "~· 
• !'",' :) s~f.néces l t~ . disp~fier ; de . un;~ terrnéme::tro que 'l,ind,ique tem-
peraturas hasta ioo0 c. 
8. Otros 
.... ·.• r r-; ) ·::.. ;.~<T ......... -.. - .... ___ _ 
• ... ;{ •1 ~ "\r: :: , !t'"' .. . ,..... ~ .f - "'• 
.=!1 ·.-. r - ... ~ r 
- Una cuchara sopera para trasvasar y remover el cul-
ao n;ci · ., .. ,., ª" . e vo. · .. · "' · -, ~ , '"" -; r•~ 
Papel aluminio para las tapas. 
Material de aseo. :.:.. .. J1.1 '~ · · ,. 
.... - . •' ". .- l 
. -·-··-... .. ... - ..... ..... _. 
, , , • '1 
, ...... r ~ _., • • ~ f • , ~ ~ 
. ., .h : n =-'; rr 
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1 : 3 ~-ir: r· ,... :• 
.. 
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r q ' 
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V. DESCREMADO Y ESTANDARIZACION 
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.~ ·!o:-- ~ c ·-:>r; --· . - ·· ---
r '•" - •• , ~- ~ é:( -¡t,,..._ ;"' ·.í··f ... 
-:~~m~~ · ~ ~yogur .. ~tép P.~~de·~ n:a.ce-rse d~ -leche -:entera, pero el 
des~remado trae benefi~~qs :~O}l~mico~ ;y técnicos. 
Ventajas del Descremado 
~. i f i _ X rr:. ' ' • 
_, 
' 11· . 
l. Baja los costos de las leches ácidas, por ingresos adicio-
nales del subproducto , crema o mant~-~~~·Jia-~.~.:.~:~· . 
2. 1~~no;; _peli919 _ Qe .sep~ación:~  crema e~;~ pr'Oducto. 
Desventajas 
l. Los productos salen menos espesos. 
l " . ., ' 
• • 1 .• . ., •• • • "'· - -· ' - • •111"' - •• • • , , :l . 
2. Al ·descremar totalmente el sabor es un poco imenos suave. 
.;~,,... r: 
r 1 ~ 1 1 
V.l Descremado de Leche para Kumis 
El kumis generalmente s e hace de leche totalmente descremada 
con máximo 0.1%. Para obtener mejor sabor y consistencia se 
deja tarnbien con 1% de grasa y cuando no se almacena por mu-
cho tiempo, se puede hacer tarnbien de leche entera. 
El Instituto Colombiano de Normas Técnicas, dice que debe te-
ner un má.ximo de 0.1% de grasa . 
V.2 Descremado del Yogur 
Del yogur se exige más espesor y viscosidad. Por esto se agre-
ga a veces a la leche, leche en polvo (1%). 
La leche para yogur nunca s~ descrema del todo y en muchos ca-
sos se hace de leche entera • . . -
Así, hay yogur con 1%,2% y 3% de grasa en la leche. 
El Incotec mantiene la norma de m!nimo 2% de grasa. 
V.3 Estandarización 
No es necesario calcular exactamente la grasa en la leche a 
usar para las leches ácidas : además empresas pequenas no dis-








· --- Pllra establ~cer el . porcént~je (%) de la leche a descremar 
t s~ debe sa~r el % de gtiasa en la leche entera y ei que s e 





Cuando no se dispone de .. facilidades de anaiisis de grasa, se 
~~ede estima~ que la leche de \ j eas Holstein' tendrá unos 
3,5% de grasa y las vacas normales unos 3.8%, lo mismo que 
ganado criollo en climas medios y calientes. 
_· . ·, 
Si se quiere dejar la leche de 4% a i% de grasa aproximada-
l . - -
mente, será claro. que ha~ que sacar ' la mitad de la grasa o 
descremar un 50% de leche~ tambien podemos decir: 
- grasa .original 
- grasa estandard 
. ' grasa obtenida 
Entonces se debEnsacar 2/4 partes de la grasa ~ 
o, des~rell]ar. 2f4r x '.100% ~.·:~ "X 100% = 50% 
El métod~ no es exacto, pero para condiéxones de campo, y 
r;• para ese .-fin, s irve. 
v.4 El Des cremado en sí 
Para funcionamiento de la descremador~"Y pasos de f descrema-· .. .,. _, " 
do, consulte el manual "Preparación de Mantequilla". 
V~. LA PASTERI~CION 
La pastAr~zación consiste en el calentamiento de la leche du-
nº"" 
rante un tiempo s uficiente para matar ~a mayoría de las bac-
terias nocivas en el produc to a elaborar. 
·- J ; • 
Objetivos de la Pasterización de la leche destinadá a la ela-
boraci6n de leches 'cidas: r·' 
( ~ { ' .. 
Í ~I l. fv'8tar las_ bacteri1)8 noc vas. 
2. Crear mej~es condiciopes para las bacterias deseadas. 
3. Dar mejores característ icas físicas des eadas. · 
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~~.l ~Inten§idaq de _la Pasterización y su Efe55o rB!ctericiaa 
. .... ~ 
e-- • e-" • ., .... ....¡c.. r> '~ 
Estos defect~s · depe.~den : tqmbién de , la i~tens. id~d. · dei ., la pas-
terización. Así la pasterización desdobla sustancias bac-
t~r ~ost~~!ca~""que l~ . -.l~che ~ru~~ c;oµ~iene , .,.co" i a r-eonse -
cu~i;c;fa d~ -~9.ue,. ~).as ~~wterias .(.fi<¡>r .~je~lo,. r;~l. gr upo ,G:Zoli-
a~r9ge,nes),...,~e '!~s.arrollan más .. r~pi~o en 1a,l~c}W pas ter i -
zada. · , . . .. , . "' .. · ;. ~ , . ., ·.,.. 
• • f ~ 
-..:•·¡.-. E~t.~-e~~C:t~ e~ m.ás grand~ c,uando .la l.egbe !".ha ~s i-d~ -=-calenta­
.. """· d " ··_, so,0 c o ;.más, s,.j._~J?.do ésto una de ·),~ ~ra20ne~ cp~a pas-
teri~~ -Jntensivamel,l,t~ .:la leche par~ yogur.. - . ·1. . 
La pasterización tiene efecto s obre las proteínas, causa 
por l a cual el yogur d e lech~ pasterizada a asºc o 90ºc 
durante 20' a 30', t i ene mejor cons istencia y menor ten-
dencia a separación de suero que c ua ndo es preparado con 
leche pas.t.~riz~~a ff. ~-~pe.~.aturas bajas . ,;. . n:-: 
r· _ ~. .-.. ·"" , .. ~"" ., r; ... , r ... , • 
VI .3 Cuidados con la Pasterizacíón a Escala Pequena 
- · r. J • 
-. 
, ) I " r ,:> ~, ?, • - • "l ~ •f'l , .- J ' · ,. 
Una pasterización a escala pequeñ~ es 4if{pil y nunca 
tan buena como la que se hace en qrai:1 dscala con con-
trol automático, de temperatura, et;c~ ''" .. 1 •· ·:...., "" 
r- ')r r r:-,1., º'( • ' ':' "f ~ .... ··.~, iº .f .r.;1· . 1 1! 1 
Sin~ -g9, los :~esult:-~3os p.µeden ;.ser s ·atis factorio.s cuan-
do se tengan los sigui e ntes cuidados : 
a. Toda la leche debe alcanzar la temp~l'1!tura .. ;~i,~ada • . 
b. La leche no debe recon taminarse des-p ués de ha.ber ·a lean-
' ~ado la temp~ratiUr.a indicad~• i:;.;\,n::-. 1_,, , · • :r .. v¡ : 
c. La lec~e no . debe , ahumar.~e y .. E;?jl ; proc;:es,o ,.np d.eb&, demorar-
se mucho_ tiempo. _ ·c.-: 
: , Cu~9 .. ~~ .calienta lecbe ~ U;J18i· -Y-in.a •.. s.oJ:>re·-. to9oi. cu~ndo 
ésta es un poco grande , puede <ha~r grande_s-~ d·iéf~encias 
e n temperatura (agua y l eche son malos conductores de ca-
lor). Por é sto es indispens~ble q~~ se Eemueva , ~egularmente 
·~ ~ i~ l,eche- y sobr_e ~o~o- ante~. de · t~ la temperatura. La espu 
· · m"' p.Ór . e,nc~. ,de .la. leche;;!lnnca ~e. _, calien~a-) f ':i.debe set re -
movida previamente . El r ec ipiente debe quedar tapado para 
a segur ar un calentamiento regular, evitar la formación d e 
una película por enci ma , para n o perder calor y para r edu-











e- -. <.·")"" ' •• j . <; ' 
Será claro-qbe dúrartte y ' 'deSpu'es·· '1er enfriamiento debe te-
nerse muchísimo cuidado con la higiene. La mezcla con la 
leche cruda o contactos c eh"' s '\lt>ér'f ictes contaminadas des-
truyen ' el >efecto dé·; 11a p'asteilzac'ión. . . 
Por ésto, debin evitaroe · tra svnses 1 y~ ia : introducción de im-
plementos (termómetros , átc . 1) h ast;:\ donde sea posible y 
mantenerla tapada . 
Entre más r 'ápic6 ' se · e fr-~ctúe c J." ei,':í.::'io!niento, menos peligro 
de c'ontarnin~ción hay;i . y roen.os ' tiempd··~e mantenga la leche 
a temperaturas óptimas, más ofAci:o surte contra las bacte-
rias que han podido sobrcvivi:r. •. .' ActamSS.:."~,3 deb9 evitar la 
ahumación de l .a lei::he, que f?.~i lm~nte puede ocurrir cuando 
se hace el calentamlen to' direct o. 
, , 
. . ' 
Sistéuiás de Paster i z aéión .:·, ·· 
• r .. ' f r, : • - · '; . 
.. , • • ' ':l • 
yI.4.1 Fuerite de Calor . . · 
r 
•I ,. 
jo:· '~ pequeñf.18 · cant1dac1~s de' le'éhe - s~· 'pueden calentar en 
úri baBo ' maría : áplicnndo' e1 calor uirectamante por 
medio de u~ar estufá d e gasoli~a. gas o resistencia 
, .. 
e1éttrica. · Estas f-uerit~D do calor no e nsucian el me-
dio ambiente, de modo qu~ puade n asarse en la sala 
de procesos. ~a energía es l o más recomendable des-
de el punto de vista hig i é n i c o y de seguridad, 
siempre y cuc:mdo la ~as istencia tenga s u f iciente 
capacidad. ( Tri fási.cu) . 
También hay generadcres de vapor que funcionan a 
base de energía eléct r ica • 
Otras fue ntes de calor, como cürbón y lena, son más 
baratas pe ro más sucias y sólo se ~ueden usar afue-
ra de l a s?l~ de procP.s ~~iento, conduciéndo poste-
riormente e l calor por medio de vapor o agua calien-
te, a loo sitios donde s e necesita. 
VI.4.2 Enfriamiento 
El enfriamiento de la l e che p~sterizada destinada a 
kumis y yogur, se puede h ace:: por madio de agua a 
temperatura m-9d io amhi~nte , vorque no es nece sario 
.... 
28 
,··:- · : eljfr-~~r la a temperaturas_ bajas~ cc(jtno paD:'a ''leche de 
_ ... ·· consumo, p~a ld_ cual se · .:-:- ecésita~ a·gua1 refrigf3rada. 
.. . , - .. r 
. i . 
··-· ... . ... . -
,., -· ;.. .. 
! .- . : . . . 
' ~ ~ ' : , ... 
.. ;_;-:;. 
1 ,, • -
. ,, 
Se ~µede hacer circular el agua'"tanto !1>ºr la .... doble 
pared de un bafio ~de maría ó ºuna marrnita, ,t'.CornC' .tras-
vas ar la leche en C~ntinas' para colccar, }:,~S .· pqste-
r iormente en un tanque de enfr iamiento4 ·.- . '"n 
Entre más r~pido se enfríe, más- agua .se empl~a so-. ~ ' -
~r,e todo en el pr 1mer sistema, en al· .cua-1 sei:-. nece-
sitarán 6 a 10 vec~s la cantidad de· le~be a ~nfriar. .. 
El Recipiente 
.. j 1 .: - 'i~:D, l »;::! 
Se puede usar un recipiente de doble pared, que 
puede cons istir en dos· r-ecj,pi~n.tes de diff:!f~te ta-
maño (bai'io maría} o un recipiente espeéial C-on do-· 
ble pared (camisa}. Para 'va'p_oi:, _·este .. ,últ.imo es in-
dispens~ble. Cua~do la d oble pared está cerrada 
• ... 1 •• ,, • •. ~ 
hay qQe _4ej.rla sin ll•ve en el tubo de salida pa-
ra .. evitf!:i;: 1 presi6~ ~~ la camisa, que puede dañar la 
marmita. Cuando la orilla ·está abiert a , la salida 
' " de agua,,deJ:?e estar abajo de la orilla del recipien-
~e . in~~rior, para que nunca pueda entrar agua a és-
te. 
I Í •· . r 
1 -
i. . -.· . . 
. .. . i . 
a & • - ..,, 
.. ,. ~-
r-~ ., .. 
; • :- J. 
Í•."' 
·I 














Enfriamiento: Si hay que procesar más leche que la ca-
pacidad de la marmita o si hay poca _lf(Jua · peir~- en.friar 
se puede sacar la leche caliente en cantinas, para lue-
go enfri,arla en el tang:ue de · enfriamiento, c orr i ·a ven-
taja de: 
. .... ~ .. 
l. Se usa el baflo maría o marmi.ta:. v'ar·ias·· veces. ·'"" 
2. Se gasta poca agua para enfriar. 
Para cantidades pequeflas el sistema ~un9iona oien. 
Pasos Para la Pasterización ... 
l. Desinfectar recipiente, tapa e implementos (termó-
metro). 
2. En caso de calefacción directa: 
Chequear si hay ;-·gua en la· c amisa 
- Iniciar el calentamiento 
- Llenar el r ecipiente con leche 
En caso de calefacción indirecta: 
Prender el sistema de calefacción 
- Llenar el recipiente 
Asegurarse que la salida estér ct'biertl!I»·~. 
- ~brir la llave de agua caliente o vapor 
3. Remover espuma si hay, sobre la leche 
4. Colocar el agitador, cerrar el rec;ipiente y colocar 
el termómetro ... ... 
s. Agitar cada .10 minutos y chequear después la tempe-
ratura ¡- l 
) ~ . 
6. Cuando la leche tiene . asº a 9oºc, peguir agitando 
durante 20 a 30' minutos. 
L . r ; . 
7.·, Apagar la ~alefacción y dejar entrar agua f r ía por 
la camisa. ···,·-: e ·¡::; , , 
t i '':'r ' -
8. Agitar cada 10 minutos y ch~quear 1'8. temperatura, 
hasta que ésta baje a la temperatura indicada para 
• ,+j!,; incubación• 
En caso .de enfriamiento en tanque: trasvasar la leche 
caliente a las tinas desinfectadas, colocarlas en el 
tanque y hacer c i rcular el agua fría por el tanque. 
30 
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VII. LA PR&,P,MAClON .EN S•I t: ···• r 
- , ¡·- . 
,1 
-· 
- ..... ~ .. 
. e , . • ,. .. 
Despµ.~s: de la pasterizació~ ' ,..de la. ,l~c~~ l;e enfría ésta has-
· ta 'la teJDPe~~tura des ead a , se Ínoccla con . ~ l cultivo prepa -
·rado anteriormente y se deja a la temperatura de i ncubación 
hasta que esté ácid a . 
. 'i. ,. 
~ •. · " (-, ;;\ (. t ¡ • t-
VII. l El Cultiv.o: ·De · l as carncte~ .Lstic.as de l ..._¡cuJ · ' vo , depen-
f("; . ..... ' • ""'' • •• \,,;,.. 
: , pe11 1~s caracter· .. :s tico.s fiel p x.-oducto ~laborado ... Este 
puede ser peor ¡;;s-.::• o :iunf <l, m~jq.;:. q:Up e l cu-rt iT10 ,' -efe." mo-
do que las e xigencias deben ::rdf- rl."guros as e n e ste as-
pecto. . .. 
')~y ·; f e- ~ .:. 
_; ... ;"vi.1. ·~··· La . . T~~~~ratura : Se de~e mantener, l a ~emperatura lo más 
e~ac7a p os ible, sobre to~~ ' ~ l P,-f ~nc~,p:'..o ... Esto es aún 
mas irep.otñtante pa::~ el yo~~f cr,u -=; .:paI(.a el: kumi.s . 
VII. 3 
-~- "~··C)f .... 
El Punto ~e Enfri amiento ;tu~Ldo ~~dej a acidificar 
i nsuficie ntemen te o domas i <;ldO e,~, p-r.~d.uc~o, éste tien -
de a formar g=umos y no tengrá. l a teK~~ra d eseada . 
;- . r 
VII.2 LA PREP.ARACION DE KUMIS 
• 1 • ; l . ·í ~ 
~.)(~~: ..:' ..... Jtí:;-r 
VII.2.1 Temperatura: 
1 
;= , •.• ,;-r'. 
1 
__ ,., ••• .,. 
La .-te.rnpera t ur.a'".ideal p ara hace r kumis es de 20 a 
22°c, lo cua l d ~ un a ac idificación ~astante rápida 
1 
¿/,-: 5\9.§Hll~$ "1 S tr.f i<f?!i e'fr°te ar O~~ª . 1 
1
• _ • 
Si se sube más l a te~~e~atulf ª ~ : )las b ac't:ér ias produc-
_,tora~.· d e ..- aroR'la · •se desarrollan menos y l:a t empera tu- t 
' r 'a más ba ja demora mucho la fermen tación y pueden • 
desarrollarse bacte~ias p~yG~fOfila8 . 
. .. ( , .. r •" t i r. • • . \ " -, :- ~ :· . - , 
ViI .~;2 Adiciones a la l e dhe : 
Generalment.e so hace c ;L kl:l1if1i ;:; da . leal:!~ .qes~remada 
:·r -;-· sA-n adiciones de· ninguno c 2.~se ~ -= ~e ~grega e l nzúcar 
_: ,- después de la acidificación, é'lunque t~mbién se puede 
:, ' t. 
hacer ésto antes. .. .. : ,... · r 
,J•. 
1I/~ra suaviza~ ~~· s cfuor á cido ~~:· -i~~P'·~·'~e puede 
gar a l a leche O~ 1% de s a l ~e. b~ez:>a·¡ ~l!a:L&dad. 
. ~ ' -
... \ :~ .. i :: 







·· - -ví1. 2.~~ "1.;á?.:i íheifüiáción·: ~ - -,:.·1.i."1 <-.t )f~ •• ""-¡-""::; _,.1 ( 1 
-:'"'"e: 1 e r i: 1:fJ:E?~J%"delrt:uit i:vé í1 us ádb~gi!'Her alffii!nte-..:es ' ·cíe 1% pero va-
. . "- .~ ,, . _ _._~ ·:·, ·:x':· r{a")de :'io ~:29%"a ' 2.00~~l.~bé l~ ae~x4J:Ídad 1 de :1las bacte·-
r., _· c,··ri:J ~' ... 1 fiaS' de¡5e-nde ei pérÍodo "~e if:ncÚbac;fÓft • ~Si el culti-
-.i: ~ :, º" h l ''Tvó es'·ün poco - lento se usa :Tdás % y~ viceyersa. Cuan-
do se inocu·la·' cón 1% ·y se iHcuBa "~2fQc;r"debe estar 
listo en 16 horas. 
'f 
- :: <:q: '"' ·
1 ~ : .·!' 'El --cul~ivo:1deb~ quedar l'pé:f teoeamerife ··aistr ibuído en 
la leche para que tenga · stf':8ptfma"~c 8iicf~d. Cuando 
queda en pequei'ios grumos, l .as ba~terias .e~ ~l !_~_te­
rior de éstos no podrán múltipl.±~e: ... -Po~ ·es~á ·'ra-
. '-._ .Jr: ~ z~¿- h'ay que: ::~gftai--et~·cultiyo stlave'~nté\ para que 
• 'F, ,,, ,.~ · C:ó?a ·_un~ .. e~truc_~r? l~quid~·~~ :se .~~}~·- ~··zclar bién 
·, n , -· ? eón ·1a · 1ecñ~ i .~e-u·ando . s~ agrega· el 'Cvlt:Lvo, se debe 
,·., ,~: sEf.#ir'· renrovÍeneib · unos 5 ~i1i"utos · hiá·~'¡ }aia asegurar 
• _¡.') ~ J i -su -'dispers'ión en la l e che . Dur1arrte -1~ ~ll<¡'i tación de-
be evitarse la i n corporacióif de airt!·~· ya que éste 
frena el desarrollo de las . ba~terias • 
... ( .. ...... ,~ ~·· . • ~·:,~· ,.,. .. , ,., .. - . • - ~ · .. ~· ; .. '-';), ,1 ,.-+~¡ · 
~ v1r.2.4 La:..=Iíicu1:5ación~ ,.,. .. --.:-•, . : ···•·u · ·~:.::. :; 
t:· ~ · ' Duñnté' la incuba'.cióri háY que t:ie:fát- ' i.a __ leche lo más 
• ·' :- .,., •quiél:a r~dsible~ .":y .ra_ témpératu.ra· coftstante. Se puede 
,; , ,,.~ ~ • 1 'tis ar·: un •baí'io ·inar íéÍ o un.a tina con '.als lación en la 
,--; • • '
7 cual Ta lecliE! manteñg_a ' -1.a timp~~atui::a: de modo que 
· ··· se pueden'usár eartfinas' para leche,· que se colocan en 
un tanqilé"~·dé'' kigúa I 0 tainbién • Se • puE!á~ US ar la tina 
de doble pared, la que se us n para pas~erización. 
·. o-; . :..·~~3: . ~!; .... :~~!-=.. . . 4 . ;~ - . ~~.T. "i.1 
•"' ·-, ~ ) t 
·our"ante' la incubaci?>n. se 'mantif?ne et :·re~ipiente ta-
pad()· para evi:l::ar . contamina-ción y enfria'miento. 
. :- -:., - . '\. ... 
- :~ ,., ' v:r1:: '2. s ·· í:ia Kgi:tádión ~ . .. . • .L 
- · 1' ' 
.. ~·¡, . ;. 1 ... t; '-· -· 
. . ··-· ~ ' l : 
. ·' •i ' ~ _r.:-{ r~'. 
Durante . la'< incubación se 
és~a tenga unos 0?5~% d9 
coagula la leche, cuan~o 
acjdez titulcµ,~e. . \ 
. El momento ·optimo p~~-. agi.tar e l ~r~du¿·to es cuando 
i r , ... " -- • • ... ¡ • • • ' • - ,, ', • 
ten<:)Cll ' O. 7 5% de ac 1de z, es decir , 
1 
~µanqp ·'tiene un coá-
" gul'ó. medianamente firme. ~- j. .• . • 
. - . . . 
, · :.,, r ! • 1 ~' · ! ... " --
Si ee '~ agltá"::cu-ando todav!a hay Ínsufiéiente acidé z, 
hay más peligro de separaci6n de suero posteriormen-
te, apareciéndo grumos · ~n· el· producto . 
- ~"' .· ...... :r · 
, ;: r 
-_, 
- • • .J 
- "":-' :. . '•""", -
3 2 
, °¡ 1:. ., (.' •. ' >("I ~ .o 1~ .. • ·,: • ;, t , / 
Demasiada acidific:as:ión.·.-·e-s {feY]~'~é1ál para el sa-
• - - - • -, •• 1 - • .) 
Bor 'y" aroma~ Cuai)do~no se disppne · .de ~ posibilidades 
• • - • a. • .> •• 
de ·~itulac_~ón d~ ªS~~éz ~.e r~~B~~e .~~ la experiencia. 
·P~«~ pode~ est~.i'n~ et.l'.unt~.r.Pf~ciso pa.ra q~ebrar el 
co~gulo, es' ,necesarj,,o ·que se ... ~antenga : estricta uni-
f&midáid ~ en el proces_~_,mie.n.to,., . 
- ... . 
., _., -. •) f .. !': ' 
~ .. . 
La agitació~ debe ~~r suave, para evitar que poste-
·,:T . • ~lorme~t:~ ~a}ezcé'I. sÜ~f.9~. ~ -Pi-~ª que eJ.- producto man-
. tenga su viscosidad. .. .. . . >"'" 
- ~} "~ ! · .: • .. , ' ""J' i" t~·" ~J I )!.., . • .i ::: , ; ) 
•• , ., -~ ··-' .: ... -; 1 c.. r.r· r~ -' 
-1' VII··, 2"l 6' El: En fr iam.iento: · · . . ·· 
" .. ,.., -= ·-,J :O\iran·te ' la agi~aéj.Ón s~ : ~n~sria el enfriamiento del 
.... . 
. j ~ .. ...... ~--producto, evitando así q ue ··s~. ~d idifique demas iado • 
-~oJ ·~~eal_ ~er~a un enfr~f,l~~~~t.R,. rápid~ a 4 o ;ºe, pa-
·ra. cóntener así el . desa;-,~,0~~9 .. b~C:~~fial. A mas de 
" ! ·.~ 
_,. _ 0 .. 85 - ~ o. 90% de · acid,é ; , ._;e ~ '.k~rp4 ,adquiere sabor áci. -
_ , ;J:· · .. ·· ··ao fuerte y pierde ·~orna . . 
- ·. , . r 
... ~ . .. . 
El enfriamiento se puede r:e.a_lizar ... hac·i~ndo. c..t¡-,cular 
agua fr.Ia por la_,do~_e . ,.gP.red o met.14 nPo' las cantinas 
0 i ~ ... . • . ~' -'erf 1un •tfoarto frío . Ífñ· e~l últi mo caso el enfriamiento 
·., .... ya1 vá más lento y la aoi.dificaciÓ~ CQntinua.r á toda-
vía por · un tato más., de mo9 0 que .. pepe empezarse an-
tes· el iéfi tríamiento, pero, porqu~h.t)Q se puede agitar 
-1"¡ 
¡ . ·- ·' .:·.!' • 1 " eon ins·u"ficienté · ac·idéz, en ~st~. caso puede ser mejor 
.... ::' 
• . . . 1 ' ¡ .. 
VII.2.7 
....... J 
e :-~ ... •. . . , . 
\ '" :.. • .!. 
enfriar1primc ro pára poster;i c;~q¡c:mte agitar • 
• , r-, 
~gregación de Sabores : . . ,. _ .·, "" 
1n kumis 1'nó·:'·sie '· a~ost:úffibr ~ ' ~9i,e.g~r~.~ sabores, Única-
mente · azúcar, 'o ' ,.tambi~n dejarlo al natural. La canti-
dad de azúcar a agregar varía - q~, ~ .ª 100~, qe .a~~erdo 
a la acidéz, e 1 tiemp.o v ¡a cemper.~für.3 -del almacena-
mi=ento y el <jus.to• de~·~to~('cQnsumidor;e$~;· ... 
Si el gusto de los c lientes. no es . muy d~.lce y el pro-
ducto se conserva bÍ.éh re !rJ.gei-;~dQ hpsta su consumo, 
. r • ¡ - . ·' .. 
5%>' será s·ufié:iente·~~ ~i· d\.irante e:l-. trtansporte y dis-
tribución aumenta · la-- te mp"er a t ura y los consumidores 
son exigentes en . cu~nto a _dµlce ~e .r~fi~~e, habrá ne-
~ • - . ' • • • •• '. . '' ¡ 1 1 • • J ¡ ' • ; • . 
· cesioad de ag~~gat er 19% y _ pas.t;a ma,s. 
.. ' 1·1 : ~ I • ( > • 













Formas de Agr e gar Dulce 
,, ;r· ·.~r- ª" .Como JJ!!!pdp .. I')' ~ r ~ ··. ·· -; r •'" 
se'_ me~clé!;n .igu~le~ .c~ptid,a~e_Ei de . ~úcar .y . . MU~ se hier-
_;.:.',1~~ :· ,. ' y~ . la -; me·~~la "' p.ara· as~CJW1.t:l~se ; de q11Q G~~é .¡l.j.bre de bac-
-.,·· ~rijl"?, -: ~,1fP:-. sin q~e se e~ppore .. mucha ~~~ - Es~e melado 
se e~.f):' !a y _, ~e ~gt:ega a l kumis_: e n . e l montel}~o., de agitar-
lo~ Tiene la ventaj a de que e l azúcar está disuelto en 
_ ... ·;(1• ...  
..... 
···• ! 
i "'t • ' : 
=r ... :·· 
,., 
él de una vez y no hay pe~~~Z: .E?~ de .·cqnf.~m~q~p~gp. . . · J 1 - . - . -·- ··--·- -·- .. -
b .. . Azúc~ @eco , , ., ';' 
~Si 1 él,, producto es~~ bi~n .;afinad? 1 ~t;i .p~~ae:. ~<Jl'".egar tam-
b~~i:i ~I) f~;:tpf\ secé\1_, t~m~o !:)fl la i,eche : (ante s de .agregar 
~ l .cultiyq) ~Gomo '!P.!~n~~ i,a , agitac?.qn ., -~xis.te el peli-
gro de ~u~ sé aeÍ?,J?t:~ ant:e.s 1de ef3tar !" dis.~e.lto ,~n e l ku-
mis, sobre t odo cuand.G .éate .- ya es~á ~ñdo •.. Cuando el azú-
c.ar ~o está l;)i~n· l !rog{o,. _. ~~de c,~tamin~ ,el ,.producto, 
~az6n po.r 1a .cual res · p~a.~w;Jbl~ ~.l u.s.a .. de . mel,~~o. 
~. : ~ ' ·. , .-; ; ., 
Para darle un ·sab.or más suave , se puede mezclar el kumis 
=-i. con l ,a . 2~ q~ '?re,m~ de .buena calid~, .. a+ -IJlomento de l a 
agitación. ... ·. " . 
VII .• 3 
• n ... ..:)r 
.. .. ' J . J 
EL ,EMPAQUE . . t • . .. f"" 1 ... :' . -·· . 
'!'" • º,J .. .. • 
El lclim~s 9~ .empacarse i,nme~ i~.talllSnte qe.~P\.\é.JJ de la agi-
·taci6n, para evitar mientras tanto la formaci6n d e l sue -
ro. ·. J. .. . . -- . . .. -. . . t . r ·¡ 
El empaque aumenta mucho el c osto de~proituct~y cuando 
existe la .posi~iliQ.aq,.)de v.enderlo suelt;.o iri:; ~ato económica-
mente~ puep~ aer atp¡ictj.vo , ya s·c a p(){ ~asoS.. ,o P.!=>r canti-
.,. ... _ nps. 1 -~f!l~más')~~ pro~uc.to e mpacadp ocuHª' más . e~p~io y pue-
• r • ~e ~an~se : ~ eq>aque durante , el; transport~ • 
·. (,. ... . ', ! .1 'Ir .J ;::. -:: • • ..... • • •" •• • 
Formas de Empaque : . ., . 
El kumi~ . .:!3.~s;~~~A' : e.~~c.a~ en .c,ajitas d~-9arr~lm . plástifi-
. c .ado, .$n· bqlsas •. pl(!.stic.as o en ; ¡f.ajas ,. ~lás,ti'3as. Para las 
• -'F. , ,, pri~\"~8 
1
Se . neCef1~ta un~ ,;;ell,ag9ra e Spf?<; ial. lo. que aumen-
ta el c;ost_p . co~siderablemente¡. .::J .~e ..... 
"' 1 
I ... ( • :r • • , '.' • ... . .._..:., . • ' : .... 
La· dosificación se pue~~:,, };l~cer a rpano, .l.J.e¡tl~J)do;-.. las caJ1-
. t~a ~asta 1 cierto p~nto . o a.utomáti~a~nte .. c~mo es usado 
en plantas de mayor tamaf'io. 1. 
.. ·!:' .. " 
,_ ... 
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. .. . .. l . . 
.. ·r:'-.i.• ; ,.1 .Cua,.~~o. se hace el envase de las cajit~~~'· =ª q;i,~o h~y que 
. ~ .. ~ ::( r~~~i3~}'~  .~a' 1nás esc.ricta'.- higiener •. l~,' ilieºjfü: .ép' e~. uso de 
,., -.- , u.na .. cahtina de·'" leche con> llave- en¡-e¡ . fondo, .que. se colo-
~.'.,.:~·~ ca1 ~·nc'Írna de· úria ' mesa, pasando la C!!jita; pOJ):. d~b~jo y 
.~ · .~::!·~_,~ .l,~~.~~~í.~ ~~~~ia~meñte después· qe-l env:a~e- · ;~~ 
.... • • • ~~ ) J •• • • _. • r . ', -: .< n. ., .'"1 ,... : ._. r ") J 
CONSERVA°é'foN n:¡ TIU\NPOR'l'E VII.4 :.1 '• 
- · ..... r .. )n .~umis hay que . conservarlo lo más ~rÍ<:! ,:BP,~ibl~, evitan-
.:, ,~ . ., . do ·su ~9~gelación.' ~o · mej·o.r es ~ ,uÁa·~,tempFª~wl~ de 4 a 
¡. 1 s0 c a la cual ~· sé püe de gláardar -.· 15 ·~días0sin "lp~~l¡:>lemas. 
i;· A t~fnp~~~túras de l~ºc su.: almacenamientQ - ~~! bu~n estado 
_ ¡ .... _ .. se .. r~,c~uce .. a 3 .. o=.: 4 días·. · "~: temperaturas de ptedi<?. ambiente 
, , .. -: · ~ s;." sl9ue,. .~':=idif'ican:ao: y·~ pierde en . f<»rm~ ... ;-~pi~ª..i}~u aroma 
·t1:pico y."su co~-sisten'éia· 'Será; más::. ac;:uosa. En e.~~e caso, 
hay que consumirlo' dent±o ·:de las 24 hpras ~ sigu;Lentes o 
;. .c:n·.: 
' - r. 
VII.5 
', '; 1 • LJ •• , 
. ., ' t 
• • ) ' ·' ' 1 
'!.•¡,;.• ! 
. .. r 
... · ..
menos cuando es un clirea cali9nte. ... • • i' •I ..,, 
.·~.~ ~t ::· ... . : f . . 
El ·\:~iínsp.orte- '2'.iel5e ser·' suave, sil'b mPV~mientos .. J:>J:"uscos y 
si es posible bajo r efrigeración. . : . . e , .· .; 
Por las razo~es antes mencionadas, es ~ll"~~~end~l~ .lJ:).~!-,, 
'= P~.~ .~l kum1s cerca del centro de consumo, ya ·que es mas 
~~q~~ e 1 tr ari?or te 'de ·1a ~:~eche ,.q\ie .,]¡~ . .del . ._kum~5:-
' ... . . .. ; ~ - .::. .. ' ,· .. :-. . " ( .. 
PASOS PARA LA PREPARACION DEL KUMIS 
... .j .. 
l • . Controlar el c'ultivo. . · r ... , :, ., . .. 
~~ ' S°eparar l a capa s·uperior de l. ~ultiv.q . i r, 
. -3~
1 
Re~ver el cult i yo hasta que es té 1:íqµi,d ?., . 
'4: · Coritrolái'·" la t e mpe ratura de-. la. ,..letjle paste~izada, 
5. ~gregar ·~ a 1% de ''tultivo a ~ la ;leche 
1
C\laPdO ésta ten-
. t , , 
ga 20 - 21°c. (c antidad y temperatura segun lo expli-
cado anteriormente). . .. 
Q,•. R~mover la · 1éche 5 minu-tos :suaverñen.te!,, 
· 7~ Táparla y rdéjarla en r.ecipien~ . .'t:érmico ,c¡>, ..);>,ailo maría • 
8. Controlar ·1a consistencia después d9: 1~6 · ~. 'll8 horas. 
9. Enfriar por medio de agua fría, agitando s.uavemente 
el kumis, hasta que tenga una vis cosidad pareja (puede 
• de~or ar se una hora Q más) e ~ Ir') , • 
10·.' Mientras tanto, agregar . .azúc;:qi:; : de la ~ Jna~é~a antes in-
dicada. · · ·" · 
.... 19 














12. Controlar la calidad (sabor y consistencia) 
" Si fuere necesariQ. ajustar la cantidad de azúcar. Al-
gunas procesador~s acostumbran colar el producto cuan-
do tenga grumos. 
13.Tran~vasar en recipiente con llave en e l fondo, pre-
viamente desinfectado . 
14. Alistar los empaqu~s, llenar l os hasta el p_qpto desea-
do (generalmente 250 ce) y pasarl~s por la selladora 
de inmediato. · 
15. Enseguida colocarlos en cuar t o frío (4ºC). · . 
~: Cuando no hay posibilidad de enfrianmiento rápido, 
se empieza a enfriar antes , para luego empezar la 
agitaci6n, etc. 
VII. 6 CONTROL DE CALIDAD . ,. 
,. 
El kumis se controla e n cuanto a sabor y consistencia tan-
to en el momento de empacarlo, como al de despacharlo • 
Además se debe chequear · periódicamente eU- calidad al mo-
mento de llegar al consumidor, ya que puede alterarse mu-
cho durante su distribución: por otro lado, será necesa-
rio aceptar devoluciones de l os revendedores para que la 
marca y el producto mantengan su buena fama. Para reducir 
pérdidas por devolución e s necesario seleccionar los pun-
taide· venta y exigir almacenamiento bajo refrigeración. 
1 
DEFECTOS DEL KUMIS 
Falta de Aroma. Se debe a insufic;entes ~acterias produc-
toras de aroma (diace tyl), por ejemplo, por temperaturas 
de incubación demasiado altas, ya sea en e l cultivo o en 
el kumis mismo.A veces es nacosario cambiar e l cultivo o 
bajar . la temperatur a de incubación dél kumis . La adición 
de sal o crema f avorece ~. 1 buen sabor: una acidificación 
exagerada la per judica. 
1 
-Sabores desagradables (f uertA, amargo,etc) . Se debe a 
fermentaciones indeseables, por ejemplo: por e! 'grupo de 
bacterias coli-aerógenes. La ·causa puede ser : cúltivo má-
lo, leche calentada insnficiente m3nte o recontaminaci.ón 
durante la elaborac ión . El remedio consiste .en el mejora-
miento de la higiene o cambio de ·cultivo. 
36 
Sabor. muy ácido. 
~ El exc~so des ~cié1é'·z áp~rece ·,cuando lá fermertt8ai0n r ha so-
- '' . ··· ·~ breeasadé> l os lÍmi tes normales. El . rémedio ' es~ acortar 
. . r:::,·:J '."l.'ei ·'pér íOdo 'ae . i.ncubación o merma:- el' ·% de : ínóculación. 
Tambi~n , P.ua de s uce der que la ref'rigerac.ión · se~ lenta o 
--c. -.•c: ~{ ~émperatufas ' demas iad . ~ 1évnc.1as y ·un ' tie mpo '<3er a1mace-
namiento demasiado l argo. · " (' ..... : ., 
·- .~ !."~ ·" r,f> $~¡?'M: abión stiave '. ') ~' ·~ '/ L i • 1 r .' 1 '\ i 
. . CÜando el s<l'ro ~stá ~n el fondó y 'é 1 ' coágulo: flota, es 
un defe~tp mµy gr~ve y e s debido n fermentación gaseosa. 
Hay ~ue descartar e ? pr oductÓ, ~ornar rigurosas medidas 
, . . de higiene y controlar severamente el cultivo. Si el sue-
• ')'.l.: .:::: ro ' e~ ·ts; en:· ia , st!per f~.cie é~tó no é s mus/.~ave. Es~te úl-
!!. ~ ~ f ' '\ • • .. 1 • t , - , "; . f._...... ,... ; 
timo caso ·-ae separ ·ación de suer o se presenta despues de 
un período de almacenamiento y · ~s estimul~df. p<"'r 
a. Agitación pr ematura . 1': \ . .' 
b. Agitación brusca . 
. .. , . .. . p -;. • .. ' 
.· c~ Pasterización baj ~. : t 1 ~ 
~ltas . · .. · ! . "'\ ·I .•. ,,. .. · - ~L :;r~·p¡~'eriÚ:ur as de ;in cubación 
e. Acidificac.ión ext°e3iv a. 
' . ' . r •. 
' r 
' para disminuir el aefecto es necésar io: , ... , ' 1 , J 
a-: ·Agitar1- el kumis 'cuarido tenga o. 75% de aci.déz; -
b ... A~ i tát 1ó s uavemefi t 'e. · :-
6: - l:\1m~ceriar· 1~ frío' y consumirio lo más · prontci p'ósible. 
d. Pasterizar l a leche intensivame nte (90 ~ - 20 a 30 mi-
nutos) • ''1iil, ' · · ,1 ~~: .. :-.~ :~(t 
• , e: 
. t: T~xtura Grumosa : ·~ " · I ' · -"'' ... , r,- l 
. Las . causas y remedios son casi' 'iguares al defect'o d e S~i_)a­
rac'iÓn 'de s uero • . Es ne~esar io agitar cuando ·:eneja- una 
,.- .,.. acide z e'ntre : o I 1o. y o ~ 80% y hace r lo suavemente~ lil·'I veces 
· · :· se. f il·t ·ra el~ kuui.is · p ara sep~rar l tm grumos. · ~n ;~ --
.•• • •. • ,i' . ... . • ~:~· 
Textura muy Acuosa. r.... (', · r·:. :, 
Aparece cuando se a l mac e na a t9mperatura alta, agitación 
,, f(~rituy brusf 'a ·ó' cuando la le~he 'ti~ne pÓC0s1 s'Óli&::ss- no gra-
.. ·'~. i !os. En ei ultimo caso es búeno..., 1de jar-:· \m poco de ·=arasa en 
F • ,.. t • '1 -~ ... . ~ 
... ·· - ~ i~ leche. Tamoléri' l a pasterización· de ' 19é>oe -20 ntlbutos da 
;.- , .• ,.. niayo:i: ''t iscosiaaa. :- .. : ·: · )" ; •." · º' • - • 
Temperáturás. más '·a'itas que ·gooc··, . ~S ~irnÚla'n Ia :'"tex·tura 











VIII. LA PREPARACION DEL YOGUR 
·. 
- . . , .
* , ... ( • :"' ~:.~ ..... F '·' 
Se puedendistinguir dos claseo de yogur, preparados con las 
mismas bactérias pero con diferent es características y ma-
J '. - r • 
neras de preparac ión .. ··· ,- ... : 
. . 
,. . , !"! 
·~i y~_gur .n@~ural ti!ene .mucha cons~~(ter:lqia,_ ~s menos aromá-
t~~9 . Y:tie..ne · un poco me? os· l a tendenp~~ a ~~paración de 
sµer.o. Tiene la vent(.)j <> de que se e~ja mezcl ar fácil•1ente 
· con frutas y-. sabores y sále f ácil del empaque. 
• • ¡1 I 
.~a , pJ:ep¡u:', a~ión ·. del yogur· se parecA ta11t6. a la delkurnis q ue 
ºs<)lo se ·describirán l ae dife reficiao . , ,. ... 1 .. r .. 
VIII.1 El Yogur Natur.u~-
_ ... · ~- .: ... ,:,~·.; . ~;~~~ ~ogur '"Be pre.para casi iJ\1~1 corno se prepara el 
cul.tivo. - Le l eche pa$tÓrizada se e nfría hasta 45oc, 
; r. , . ~ .!! ·: . 1.se inocula · con ·2J¡>~ de ·cultivo ; una. ~ez inoculada la 
leche se travasa a los emp 2ques . que pued~n ser bo-
tellas, caj itas plástica.a o cartqnos p l ástificados . ... ' ' : 
!' .i. 
-. ,: . o ~ª~~finados. Enseguia~ se ·c9lo9an ~stos en un ha-
. no ~e maría o cn .üna cámar_a _de incubación por 2 O 3 
. , • • 1 - horas. Cuando er yogur esté 'coagulado se enfría rá-
pido y ya está listo para cons umo o distribución. 
. . . . r - 1 
E~ .y9gur ~ riatural tie ne una con§i~tencia espesa tal/ 
:;.. t. ' 
.-., • f:_ ·· .. : q~·1.<:;l.lando se vollca la bot~~la, . e l producto no sa-
~~· ~ e:l'l.a'~ 1 Es~:e yogur no se pcede mezcl ar bién con 
fiutas, ya-- que és t:as se asientan durante el período 
de ~ncubación. Cuando se agrega az4cai: , hay que ha-
cer ésto an tes de la i nodul ación. Para aumentar más 
su consiste nc iaz a veces se mezcla , con leche en pol-
!' 
·. 
··"'· ': .. \ , 
•; . ,v.o. 0 .%) • e 
• l ' >t"" 
VIII.. 2 _EL Yogur -Agitado · 
.. 
:~' ·· ' 
Este tipo de yogur que e s menos esp~~~' s e agita 
:·~.~_!3p\;\6s de· ·1a --coá<;Ulación' piü-·a e nseguida envaa ar lo • 




-. ;· ... , : ,. 
~·, . .. • ... ,. 1 
: 'Las yentaj~~ son-: · 
, . ' ) . 
... 
• - • -> 
' . . , \..' .. • ? 1" fr . ... 
l. Se puede mezclar con frutas 
2. s~ .. pue~~ ;. ~pocuJ..ar .. -l a , lecbe:· m~~. __ {ácilméntá:?.en una 
solci .J ';i.na que .en botella~·~:o1 : frascos . ' ., ...,; 
" 3. Hay manos t e ndencia a la ·,sepáraci Gn dé "S'aero. 
4; l~enos contami n 2cj:ón al env.ásar p ó:tqt;e.' pára enton-
ces e l -producto ya está ácido • 
cuando se pree~~:)~ -~ J.[ . yogur 
nera que el yogur n a turu.1 , 
problema: 
. ;;':'"' ( .... , , • t· . ' r.; 
agi:tado· -ae ra m:i!áma ma -
se pres e nta e ~ siguiente 
..... ·. ~--";·~-··. : . • J ':.. ! '~ 
• A);, ,~~itarlo a su debido grado ·de add~z , es ta aci-
·' 
1 
• -.: - dé z será exceí3 iva al . l.l~gar · a l. -con-Su!tiidor porque se 
', · -::·:.:" . . ' s i gue .. acicliíLc.an<lo· .::e.spué.s~ Pero · c uando se agita an-
r ' - ~-:_·: r t~ 3 ,se·· forma · un prgd~cto grumoso y ·eon separación de 
.( , º''.J, ¡ ~ 1 ' • 
)f'i .-.. -
. .. 
;-:. .. S UI~~ ,!? /! " • _ i· ·.-.E i 
\ ::"•'J. 
Cu~~dq .. casualme nte .s,e i.ncubó alguna ve .- con una ce-
pa for~aoora de moco, incubando éste a temperatura 




Par a el yogur agitado la mej or tempe rat ura de incu-
bación es de 32 a 350C , ya q.ue cuando se aumenta 1..l 
tempera tur a h ay menos f ormación de moco y resulta 
un poco men os liso , .pero cu 21.ndo · se baj?. l a tempera-
'tura la acidificación va muy lenta, ·con menos aroma 
f en ,.el pr~ducto. 
. - " ~ ·· · r 
El % de inoculación y e l t iempo de incubación s e 
eligen a~ tal maner a que e l ptod'=!_t:t~. tenga· -litios 85 
a 900D, a l momanto de s u agitación en la fábrica y 
,. unos . l 20o0 .a! ll~gar a a consumid6~. · 
r •, ·., 1 , • • 1 




11 hor üs 
10 horas 
















Además del sistema mencionado, existe el método Suizo 
que consiste en incubar e l yogur a 42 o 44°c durante 
un~s .,H,e.$ . ., ~.;- par~a luego etimiii y agitar. con es-
1 '.'\ , ,.. ~ ... , rr s- , 
te sistema el yogur tiene mas t~nde.~ci¡:i a ser grumoso 
y un poco más ácido. ;·Es'te prbdúcto ·hay que agitarlo 
más vigorosamente para que desaparézca la textura gru-· 
, }!'~~;aj '.f.lllBgs ·rl.!l~.to<flos ·. _pu~dei: ''"Baf_ 1 ·~~0.~_lel'itea resultados, 
- ·siempre y c~~4.o · EÜ;'.c:ul:t'ivo 1s"V!a ·propagado en la forma 
antes indicada. 
l. Enfriar la leche a 3Sºc. 
2, Controlar el cultivo. 
3. Alistar el cultivo (sacar capa superior, agitar) 
4. Inocular l a l eche con o.l a 0.5% de cultivo. 
s. Incubar durante 8 a 16 horas. 
6. Titular la acidéz; cuando tenga 0.9% empezar a en-
friar. 
7. Agitar el yogur suavemente, enfriándolo mientras 
tanto. 
8. Empacar el yogur y enfriar de inmediato a 4oc con 
agua fria. 
METODO SUIZO 
l. Inocular con ~2% de cultivo. 
2. Incubar a 42°c por 2 o 3 hcras(acidez+ 0.9%) 
3. Enfriar sin remcver · ojalá a SºC, lo más rápido po-
sible. 
4 . Agitar y empacar, almacenar frío(ver preparación 
kumis) 
Con el Últ imo método puede ser necesario pasar el yo-
gur por un filtro para separar los grumos. 
La acieéz al mom9nto de empacar no debe ser mayor de 
1.1%. 
Yogur con Frutas 
l. Limpiar, pelar y cortar las frutas en pedazos pe-
quefios. ( ~ a 1 cm. ) o pasarlas por licuadora. 
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' 
' ~ ...- . · .. - .... . ·.· . .... ·- · 2. Agregar igual cantidad de =azQcar .y 40\··a 50% de agua. ' • 
\ : - ; J .-
•r - • 
·' ' "\ - -~ . t '! 
, . .r; · ~r Hervir-·<:la mezc;:la. · ~ 0 . ;. · ~ ... r·· .. : 
·- , ::,.. . ' ). ¡ [ ~:; 
.. 4. Dejarl~ . enfriar · y mez;clar -don e.J..r.yogm? inmediata-
mente ante~ de e~:lo. · ~ -. 
. . . 
:·.:!"1.~"' ·. ·._ ..... , ,·:. -- .. •.) ·.:~_ ¿ .... ..._ _·.:·· .-,...,,,_ 
.;;.'. :i r. '1: ~~º~ s~ . nMJZ.Cla.·4el· 8 al·.:..1 6" de aeuer:do al gusto 
del cliente y la conservaci6n (ver "preparación de 
kumis"). 
.. ~ . 
1 • • í ',-: 
. ' •. · ,,, r "i ·~ ( 
.. . . 
" 
. . .. . 
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ASPECTOS ECONOMICq_~ 
Enseguida se h ará e l presupuesto para las diferentes posi-
bles empresas_ e.orno son : .. 1 • , ·.-,· , :-l· ·e, 
:- • : !~ • t. . .. 
. ' L 
a. Preparadón de kumis ?,... fi..i ve l d.e . f ·inca., con venta directa, 
con o sin d~scremado~ Est.e tipo de e~presa ··.:sóio se puede 
realizar ,d[IDd~ ~ la venta es r~sf~ , ~ eor ~jemplo, cerca de la 
carretefá; '{co~binación de ff.nca y restaurcante). 
- ----- -
b. PreparacfóÓ de kumin y yogur a 
venta al por mayor. Se s upone que 
que la leche tiene 3, 5% de grasa. 
nive l semi - industrial con 
l a e mpres a durará 10 anos, 
; .:( 
Preparación de l<umis a Nivel Cle Fi~ ""t ·· 
'l 
Se prepara .kiuñis diariamente , habi éndose. aseg.urad1> de que 
se puede vénaer un promedio de 400 a 450 yasos por ,día. Pa-
ra as~~u;~ ún buen prod~f~86 ij~ ~jGr~e e · inocula la leche y 
se.l cjuarc!'a\ refrigerada. · 
l. Sin Descremar 
Inversiones: 
: - 1 1 j t ......... • • .., "" 
4 ollas ·" · · - ·. 
:: ~ ... !f.0nq\~ -c:ie- · eri~tria~~~t6.c· 
Estufa 




T O T A L . . 
COSTO ANtJAt'· . r • 
') ( ~ . :· . 
- ... ... t:. 
_.;¡_ J . 
$.,.2 . 000._ = 
3.000 .. =: .; 
2 .. 000 . = 
5 o·POO:.¿: 
15. 00C . = 
2.000 . = 
29., 000 e = 
,. '• 
.. '...... ,-
- ·· .. .. ..- r,- " ... ,, ' 
.; ,, 1 • t -- f" ,.-. . . 
..... t .. ' • 
:.: -· ·' ' .... . . 
.. .. , 
Depreciación 
·l ritireseSI(':; = · 
T' ~O T AL: 
f_Q°~ ... . . ' f 
15% 
... .. 
25% de $ 29.000.= =$ 7. 250. = 
,., • _ . ,
9
((l_.PJ;'.PX • $. 2-0--/ ·día) .. · 1~ : 
Se pueden vender 400 a 450 '7asos de 250 gros, en promedio, 
se puedEnprocesar 100 lts de lec he. Una persona puede 
encargarse de la preparac ión y V3nta. 
COSTOS 
_ . _., r,.~~n~ : l,Q.OKc¡. ~ $- 5. /kg. 
· · · · :Az'úcar: 8kg. a $ 9 .. /kg. 
Otros insumos(combustibles, 
deter.gentes} ~ _ 
_ TOTI\L costos ,vari_ables , __ ? 
Cost o . ..Fij~s ... 
Costea Tn .. ,l~s 
. ' 
432 v~sos a $2~ = 
r· enos pérdidas ~% 
Ingreso Neto 
Cestos Totales 
·.S?..mp~~~:ap i c$n por "e 1 
~ , t • ' .... , • 
'l 
CON DESCREMl\00 
..- . · ·.' ·-- -· . 
trabajo'. 1· 
. 'l • "'1... , ', .... -. ·' .• 
500 .; • ~; . 
.. ' 72:,. = · -
2cr. &E"· · ;t • 0 • 




:· r. • .1 ... 
· · ..._.r., · _1·1._ _ _, , ~ ... • 
\ -
864 .c: 






- .. ---· 
Ingresos extrc:is (fórmula mantequilla) ,. 
(3,5 - 0.1) x 1.2 = aproximadamente 4kg. mantequilla a$ 70 .. = 
$ 24-4.80/ día. 
Ingreso adicional 4 X $ 70.= $ 280.= 
COSTOS 
Descre madora 
Costo Anual 25% = 3.500 o 
Pérdida d e volúrnen: 
13.000.= .. 
8% de crema = 8kg. = 32 vasos a $ 2.• son 
Costos y pérdicas 
Ganancia extra por descremado 
- ~· .... 
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1 3 
¡REPARACION DE KUMIS Y :.'OGUR SEMI-ItlDUSTRIALES 
.~ ._ ...,. ( , / -
Se supone que el kumis se hace de leche. descremada y el 
yogur de l e che con 2% de grasa. Al yogur se le agrega 10% 
de azÚc<lr y al ]s.umis So/.,; _$e pasteriza en· marndt:_a de 200 
.. lts • . Calént~da con agua caliente a vapor. Se incuba pos-
teriormente e n cantinas e n baf'io de maria. E°i empaque s e 
hace en plasticartón. 




Sistema de calef~cción (estufa más tailqué·ae $ 80 .. 000 . 
. agua caliente y b.arnba.,, Q -~na-generadora de····: 
·· -· -::: vapor;:--:-. :-----.- ·- · · - ·· 
JI.- armita 200 lts. 
Tanque de agua par~ enfriamiento e incuba-
ción 
15 cantinas a $ 500 . = 
Selladora 
Cuarto frío 
Camione t a 
Descremadoras 
Otros implement os 
80.000 
4.000 . 




27 .. 000. -
40 . 000 
508. 500 • . 
Costo Anual: 25% de $ 508.500 .. = $ 127.125. O $348. c/día 
COSTOS VAR T.ABLES 
Leche 600 kg. a $ S.= 
Azúcar Er'fe - 48kg. a $ 9 . = 
Empaques 2.400 x 1, 20 
~ano de Obra 4 jornales a $100.= 
Arriendo Loca l 
Transporte 
Costos Generales (Administración, servicios) 
Total Costos Variables : 
Costos fijos: 
TOTAL 
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Kumis 2.400 cajas de 
TOTAL 
~enos 5% de devolutivos 
,·;; Ingreso~ ~ e~p~ · 
Costos Total.ea·. -
Ganancia Neta Dikia 
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gm .. a 
.. . 
24 kg. a $ 
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l. 680. e: 
8.400.= ----10.080. = 
504 .. c: 
9.576 .. :.= 
8 . 188. = 
1. 388. :.= 
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